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6. 4. 


D. reine Brandwein, der eine chemiſche Verbindung des 
Weingeiſtes mit Waſſer iſt, muß als ein Kunſtprodukt ange— 
ſehen werden, indem er durch Deſtillation aus Flüßtegkeiten, 
welche die Weingährung überſtanden haben, gewonnen wird. 
Da er ſich ſehr leicht mit vielen Stoffen verbindet, ſo iſt es 
ſchwer, ihn ganz rein zu erhalten. Er führt gewöhnlich ein 
meſentliches Oehl mit ſich, welches entweder ihm einen anges 
nehmen Geruch und Geſchmack verſchafft, wie bei dem Franz— 
brandwein, der aus dem Weine durch Deſtillation gewonnen 
wird; oder im Gegentheil, ihm einen widerlichen Geruh und 
Geſchmack ertheilt, wie das Fuſelödhl, welches in dem gewöhn— 
lichen, aus Getreide und Kartoffeln gewonnenen Brandwein 
vorkömmt. — Von dieſem Letzteren muß er befreyt werden. 


6. 9. 


Der Weingeiſt im ganz reinen Zuſtande, Alkohol ge- 
nannt, ift eine waſſerhelle Flüßigkeit', die {ebr leicht verdün— 
ſtet, bei Annäheruug eines brennenden Körpers ſich entzün— 
det und mit blauer Flamme brennt; er löſet Harze und Oehle 
auf, verbindet ſich ſehr leicht mit Waſſer, ſo daß er die 
Waſſerdünſte, aus der Atmoſphäre an ወ zieht, deßhalb kann 
er innerlich im reinen Züſtande nicht gebraucht werden; denn 
er entzieht den inneren Theilen das Waſſer, und beraubt ſie 
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fo des Lebens; mit Waſſer verdünnt, hat er einen ۸ 
Geſchmack und die Eigenſchaft zu berauſchen. 


Die Güte des Brandweins hängt von ſeinem Weingeiſt— 
gehalte ab. 


Der Weingeiſt verbindet ſich mit Waſſer in allen mögli— 
chen Verhältnißen. — 


Im Brandwein ſind 54 p. Ct. Weingeiſt; iſt der Wein— 
geiſtgehalt geringer, ſo, daß in 100 Theilen der Miſchung 
weniger als 50 ۰ C., alſo 40, 30, 20 Theile bloß vorkom— 
men, fo nennt man dieſe Flüßigkeit ای‎ oder Lauter, dieſer 
ift gewöhnlich noch viel mit Fuſelöhl, Eſſigſäure und andern 
Stoffen verunreinigt, erſcheint weißlichgrau, während der rei— 
ne Brandwein waſſerhell iſt. 


Sind in 100 Theilen des Gemiſches, 64 Theile Wein— 
geift, fo heißt es spiritus vini rectificatus (aqua vitae) wäh— 
rend der ſogenannte Spiritus vini reetiſicatissimus 90 p- C. 
Weingeiſt enthält. 


Der ganz reine Weingeiſt oder Alkohol hat ein viel ge— 
ringeres ſpecifiſches Gewicht, als Waſſer, das if: ein Bec 
ſtimmtes Volumen. Z. B. ein Cubik-Fuß Weingeiſt wiegt 
weniger als ein gleiches Volumen (Cubik-Fuß) Waſſer, ſo 
wiegt ein Wiener Cubik-Fuß Waſſer 56 و‎ 15 Lth. W. G., 
ein Cubik-Fuß reinen Alkohol 44 Pf. 22 Lt Nimmt man 
das ſpecifiſche Gewicht des Waſiers als CRETE an, alſo = 1, 
fo ift das ſpecifiſche Gewicht des Weingeiſtes = 0.79; daher 
auch das Gemiſch dieſer zwei Flüßigkeiten ein größeres ſpecifi— 
{hes Gewicht hat, wenn mehr Waſſer, hingegen ein kleineres, 
wenn mehr Weingeiſt darinn enthalten iſt. 


Profeſſer Meißner hat durch Verſuche das ſpezifiſche Ge— 
wicht ausgemittelt, welches dieſem chemiſchen Gemiſche, nach 
Verſchiedenheit des Weingeiſtgehaltes entſpricht, wie dieſes 
aus der Tafel 1.-Nro. 1. II. und III. erſichtlich iſt. Daher 
fann man nun aus dem bekannten ſpecifiſchen Gewichte auf 
den Weingeiſtgehalt einer ſolchen Flüßigkeit ſchließen. ۷ 
Beſtimmung des ſpecifiſchen Gewichtes dienen Alkoholometer 
auch Arzometer und Senkwagen genannt, fie beruhen auf dem 
Grundſatze, daß leichte Körper (von unveränderlichem Ge— 
wichte) welche ſich in eine Flüßigkeit nur zum Theile eintau— 
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chen, deſto tiefer [ወ in dieſelbe einſenken, je kleiner das ſpeci— 
fiſche Gewicht dieſer Flüßigkeit iſt. Die Aräometer, welche 
aus Metall oder Glas gemacht werden, haben die Form 
Fig. 1., Niro. 1 2 3 find hohl, unten bei A befinden ſich 
Schrottkörner, die durch geſchmolzenen Siegellack feſtgemacht 
ſind Coder Queckſilber) und bewirken ſollen, daß 1) ſich das 
Inſtrument im reinen Alkohol beinahe ganz, im Brandwein 
weniger und im Waſſer nur bis zur Mitte eintauche, 2) in 
allen Fällen in der Flüßigkeit fo ſchwimme, daß die Röhre C 
eine lothrechte (verticale) Lage habe, und auch aus dieſer 
Richtung gebracht, das Inſtrument nicht umſchlage. — Die 
Formen Nro. 2 und Nro. 3. ſind leichter zu handhaben und 
daher mehr im Gebrauche. In der Röhre Nro. 3. befindet 
fi eine Scala, welche entweder das fpecififche Gewicht, oder 
wie bei Pralles die Volumen-Procente des Weingeiſtes angibt, 
welche in 100 Theilen der Miſchung enthalten ſind, ſo daß 
man bloß das Inſtrument in der Flüßigkeit einzuſenken, und 
die Zahl, welche bei dem Theilſtriche der Scala ſteht, bis zu 
welchem es ſich eintaucht, abzuloſen hat, um zu wiſſen, wie 
viel Theile Waſſer und Weingeiſt in 100 Theilen des Gemi— 
ſches vorhanden find, — Jedoch (ft hier zu Lande das BCaunic— 
ſche Aräometer vorzüglich im Gebrauch, deſſen Scala dieſe 
Einrichtung hat, daß es ſich bes zum 10. Grade in reinem 
Waſſer, bis zum 20. im gewöhnlichen Brandwein (Szumowka 
54 p. Ct. Weingeiſt) bis zum 32. in Spiritus vini rectilica- 
tus (aqua vitae) ohowita, bis zum 40. im Spiritus vini 
rectilicalissimus eintaucht. Die Bedeutung feiner übrigen 
Grade, fo wie jene von Tralies kann aus unferer Tafel A 
Nro. 4 und 5 erſehen werden. 


Bei metallenen Aräometers it die Scala auf die Röhre 
gravirt, bei gläſernen iſt ſie auf Papier verzeichnet, und im 
Inneren der Röhre durch Siegellack befeſtiget. Beim Ge— 
brauche des Aräometers muß man darauf ſehen, daß 1) ſich 
keine Unreinlichkeit und Schmutz an ihn anhaͤnge, indem er 
aus dem Grunde ſich, tiefer, in die Flüßigkeit einſenkt, und 
fehlerhaft anzeigt; 2) daß er nicht eingebogen werde, beſon— 
ders an jenen Theilen, mit welchen er ſich in die Flüßigkeit 
eintaucht; 3) daß beim Reinigen deßſelben keine Theile weg— 
gerieben werden, wodurch ſein Gewicht geändert, ſeine Scala 
fehlerhaft, und es ſelbſt unbrauchbar würde. 
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Alles dieſes iſt bei den Aräomerern aus Metall die leicht 
orydiren, und durch ein Anſtoſten oder Fallen, einen Einbug 
bekommen, ſchwer zu verhüten, und daher die gläſernen, ob— 
wohl leicht zerbrechlich, denſelben vorzuziehen. 


ó, 5. 


Der Brandwein wird durch Deſtillation, aus den ፳፲ 
ßigkeiten erhalten, welche die Weingährung überſtanden haben 


In die Weingährung können nur ſolche Flüßigkeiten 
übergehen, welche Zucker und ein ſtickſtoffhaltiges Ferment, 
in ſich enthalten. 


Der Zucker iſt kein einfacher Stoff, ſondern wir ſind im 
Stande denſelben in ſeine einfachen Beſtandtheile zu trennen, 
und diefe find Sauerſtoff, Waſſerſtoff und Kohlenſtoff. Ob— 
wohl uns das Verhältniß in welchem dieſe, in Zucker vorkom— 
men, bekannt iſt; ſo ſind wir dennoch nicht im Stande, den 
Zucker aus dieſen Stoffen zuſammenzuſetzen, denn ſie gehen 
dieſe Verbindung zum Zucker nur unter dem Einfluße der 
Lebenskraft ein. 


Jedoch, da auch die meiſten Pflanzenſtoffe aus den näm— 
lichen Beſtandtheilen, nur in einem anderen Verhälniße zu— 
ſammengeſetzt ſind, ſo ſind wir im Stande, durch chemiſche 
Prozeſſe, andere Pflanzenſtoffe in Zucker umzuwandeln. 


Beſonders bei ſolchen Stoffen, in denen das Verhält— 
niß der drei Grundſtoffe Sauerſtoff, Waſſerſtoff, Kohlenſtoff, 
von jenem im Zucker nicht viel unterſchieden iſt, wie z. B. 
bei mehlichen Stoffen, und der Stärke. Die natürliche Ein— 
theilung unſerer Abhandlung über die Brandweinbrennerey (ít 
daher dieſe: Wir ſchicken eine kurze Beſchreibung der Haupt— 
elemente der Pflanzenſtoffe voraus, dann ſprechen wir vom 
Zucker, und den zuckerhaltigen Stoffen, von der Verzuckerung 
anderer Pflanzenſtoffe, vom Malzen, vom Ferment, von der 
Gährung, und endlich von der Deſtillation, 
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6. ዓ. 


Von den einfachen Körpern, aus welchen die 
Pflanzenſtoffe zuſammengeſetzt ٥۰ 


Einfache Stoffe nennen wir ſolche, die man bis jetzt, in 
verſchiedenartige Beſtandtheile nicht zerlegen kann. 


IJ. Sauerſtoff iſt ein einfacher Stoff, der im reinen 
Zuſtande, als ein Gas, ohne Geruch, Geſchmack und Farbe 
vorkommt, es iſt jener Beſtandtheil der athmoſpäriſchen Luft, 
welcher das Leben der Thiere, und das Brennen unterhält. 
Mit den Metallen, beſonders mit den unedeln, wie Eiſen, 
Kupfer u. ſ. w., kann er ſich ſehr leicht verbinden, und ver— 
ändert ſie dann in eine erdartige Maſſe, welche man Oxyd 
nennt, wie z. B. Eiſenroſt. 


In Verbindung mit andern einfachen Steffen, bildet er 
Säuern, wie z. B. mit Schwefel; daher ſein Name Lebens— 
luft, Feuerluft, Sauerſtoff, ۰ 


II. Stickſtoff. Dieſer einfache Stoff, (f der andere 
Hauptbeſtandtheil der athmoſphäriſchen Luft. Man kann ihn 
daher erhalten, wenn man den letztern, Sauerſtoff entzieht, 
dieſes geſchieht, wenn man unter einer mit athmoſpäriſcher 
Luft gefüllten, und durch Waſſer abgeſperrten Glocke, ein 
lebendes Thier, oder einen brennenden Körper einſperrt, bald 
wird durch das Athmen, oder Brennen, der Sauerſtoffgehalt 
verzehrt, das Thier erſtickt oder das Licht löſcht aus, und die 
zurückgebliebene Luft iſt Stickſtoff, er iſt auch geruch-, ge— 
fhmad- und farbelos, er [ር nicht abſolut ſchädlich, aber auch 
nicht im Stande das Leben zu erhalten, ſo daß im reinen 
Stickſtoff der Menſch und jedes Thier, aus Mangel des zum 
Athmen nöthigen Sauerſtoffes erſticken muß, daher ‚fein 
Name. 


Er brennt nicht, und erhält auch nicht das Brennen an— 
derer Körper. 

Vom Stieftof 79 Thelle mit 21 Theilen Sauerſtoff 
mechaniſch gemengt, geben die athmoſphäriſche Luft. 

HI. Wafſerſtoff, iſt jener einfache Stoff, welcher aus 
dem Waſſer zurückbleibt, wenn man demſelben den Sauerſtoff 
entreißt, wie es geſchieht, wenn man Waſſerdämpfe durch eine 
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glühende eiſerne Röhre leitet. Dieſer Stoff (በ auch ن٤٤ رد( ث‎ 
geſchmack- und farbelos, unterhält das Brennen nicht, iſt aber 
ſelbſt brennbar. 


Zwei Maaß Waſſerſtoff, mit einem Maaß Sauerſtoff 
mechaniſch gemengt, geben die Knallluft, welche angezündet, 
mit einem ſtarken Knall verbrennt, das iſt: bei bedeutender 
Licht, und Wärmeentwickelung, verbindet ſich dann der Sau— 
erſtoff mit dem Waſſerſtoff chemiſch, und das Produkt, welches 
zum Vorſchein kommt, iſt Waſſer. 


IV. Kohlenſtoff. Dieſer einfache Stoff kommt am 
reinſten in dem Diamante vor, in der thieriſchen Kohle iſt er 
mit Stickſtoff, in der vegetabiliſchen, oder Pflanzenkohle hin— 
gegen mit Waſſerſtoff gemiſcht. 


Dieſer Stoff iſt geruch- und geſchmacklos, weder im 
Oehl, noch im Waſſer oder Weingeiſt auflostid, unſchmelzbar, 
aber brennbar, das iſt: er geht bei höherer Temperatur eine 
Verbindung mit dem Sauerſtoff ein, und bildet die Kohlen: 
ſäure. Dieſe erſcheint als Gas, welches ſpecifiſch ſchwerer 
als die athmoſpäriſche Luft iſt, ſich daher gewöhnlich zu Boden 
ſenkt. Die kohlenſaure Luft, welche fi) beim Verbrennen 
der Kohle, beim Athmen der Thiere, beim Keimen der Pflan— 
zen, und vorzüglich bei der Weingährung entwickelt, iſt ge: 
ruch-, geſchmack- und farbelos, unbrennbar, und das Brennen 
nicht unterhaltend, daher jeder brennende Körper erlöſcht, ſo 
wie er in dieſe Gasart kommt. Zum Athmen iſt dieſe Luft 
nicht nur untauglich, ſondern ſie iſt abſolut ſchädlich und tödt— 
lich, daher man nur mit Vorſicht Oerter, wo die Gährung 
ſtatt gefunden hat, oder noch vor ſich geht, betreten darf, 
nehmlich: man trägt ein Licht vor ſich, und löſcht dieſes aus, 
ſo darf man ſich nicht in den Ort hineinwagen. 


Vom Waſſer wird kohlenſaure Luft begierig aufgenom— 
men, und ertheilt ihm den ſauern Geſchmack, welchen wir an 
den natürlichen und künſtlichen Sauerwäſſern finden. 


Die Kohle hat noch die merkwürdige Eigenſchaft, daß 
ſie gegen die Fäulniß ſchützt. Man kann daher das Waſſer, 
in welchem organiſche Stoffe verfault ſind, und welches einen 
unangenehmen Geruch und Geſchmack erhalten hat, dadurch 
reinigen, daß man es durch abwechslende Schichten von Sand, 
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und zerſtoßener erwärmter Kohle leitet. Auf ähnliche Art 
wird die Kohle zur Entfuſelung des Brandweins gebraucht. 


Nebſt dieſen einfachen Stoffen, kommen in einigen vege— 
tabiliſchen Subſtanzen, auch noch Schwefel, Phosphor, und 
einige Metalle, aber nur in ſehr geringen Quantitäten vor, 
fo daß die Natur dieſe unendliche Manigfaltigleit von Pflan— 
zenſtoffen in ihren verſchiedenen Modifikationen meiſtens nur 
dadurch bewirkt hat, daß fie die drey Hauptbeſtandtheile 
Sauerſtoff, Waſſerſtoff und Kohlenſtoff in verſchiedenen Ver— 
hältnißen, und auf verſchiedene Art verband; jedoch gehen 
dieſe Verbindungen nur unter dem Einfluße der Lebensthätig— 
keit vor ſich, und man nennt dieſen Prozeß, durch welchen 
fib dieſe einfachen Stoffe zu vegetabiliſche Subſtanzen verbin— 
den, einen organiſch-chemiſchen. Von der Art ſind alle Pro— 
zeſſe, durch welche der Brandweinbrenner die zu deſtilirende 
Flüſtigkeit ſich bereitet. 


E‏ اک تا 
Vom Zucker, und den zuckerhaltigen Stoffen.‏ 


Der Zucker iſt ein ſüſiſchmeckender, im Waſſer und 
Weingeiſt löslicher Stoff, der vorzüglich im Pflanzenreiche, 
viel weniger im Thierreiche vorkömmt, er hat die Eigenſchaft, 
unter günſtigen Umftanden in Weingährung überzugehen.“ 


Vom Zucker gibt es drey Arten, welche die wichtigſten 
find, 1) kryſtalliſirbarer Zucker, welcher aus dem Safte 
des Zuckerrohrs, der Runkelrüben, und mehrerer Arten des 
Ahorns gewonnen wird, dieſer kann, wenn man ſeine gerei— 
nigte Auflöſung ruhig ſtehen läßt, in weißen, und durchſichti— 
gen Kryſtallen anſchießen. Zerſetzt man ihn, ſo finder man 
nach Berzelins in 100 Theilen Zucker von 

Kohlenſtoff . 42.22 Theile 
Waſſerſtoff. 6.60 „ 
Sauerſtoff . 51.17 „ 


*ን Es gibt einige ſüßſchmeckende, dem Zucker ähnliche Gubflanzen, 
die aber der geiſtigen Gährung unfähig find, wir rechnen ſie nicht 
zum Zucker, ſolche find der ſogenannte Milchzucker, der zuckerar— 
lige Saft mancher Eſchenarten (Mannit) genannt. 
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2) Krümlicher Zucker, er ſetzt fih in kleinen ۶ 
zigen, und unvollkommenen Kryſtallen an, kommt im Pflanzen: 
reiche ſehr häufig vor, fo in den Trauben, (Traubenzucker, 
dann in jedem Obſt) Obſtzucker, in dem Thierreiche kommt er 
im Honig, ſonſt nur ſelten vor. 


In 100 Theilen Traubenzucker kommen nach Saussure 
von Kohlenſtsff 36.71 
Waſſerſtoff 6.78 
Sauerſtoff 56.51 Theile 


3) Schleimzucker, dieſer ſtellt ſich immer als ein 
farbloſer, oder bräunlicher Syrop, der unkryſtaliſirbar iſt, 
er läßt ſich nicht in feſten Zuſtand bringen, iſt unter allen 
Zuckerarten am leichteſten im Waſſer und Weingeiſt löslich, und 
kommt ſehr häufig im Pflanzenreiche, meiſtens in Geſellſchaft 
von kryſtalliſirbaren oder Krümmelzucker vor. Auch läßt ſich 
der kryſtalliſirte Zucker durch Schmelzen, oder längeres Kochen 
im Waſſer in Schleimzucker verwandeln. 


6. 6. 


Von den vegetabiliſchen Subſtanzen, die ſich in 
Zuckerſtoff verwandeln laſſen. 


110016 nur die zuckerhaltigen Stoffe wie der Saft des 
Zuckerrohrs, der Runkelrüben, der Pflaumen, Kirſchen, Aepfel, 
Birnen, Weintrauben, dann der aus Honig, oder aus jungen 
Stengel von Mais, bereitete können der geiſtigen Gährung 
unterzogen werden, ſondern man bringt gewöhnlich zur gei— 
ſtigen Gährung, auch mehlichte Stoffe fo alle Getreidearten, 
Waizen, Roggen, Gerſte, Hafer, Mais, ja ſogar Hülſen— 
früchte, wie Erbſen, Wicken, Fiſolen, Saubohnen, dann 
auch Erdbirnen, und vorzugsweiſe Kartoffeln. 


Alle dieſe zuletzt angeführten Stoffe, enthalten zwar 
keinen ſchon gebildeten Zucker in ſich, ſondern nur Stärke, und 
Kleber. Am leichteſten kann man den Weitzen, in dieſe zwei 
Stoffe, aus welchen er beinahe ganz beſteht, zerlegen. 


Wenn man nehmlich Weitzenmehl in einen leinenen 
Beutel bringt, und ihn ſo lange unter Waſſer knettet, bis 
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das auf dem Beutel friſch aufgegoſſene Waſſer በወ auch beim 
Knetten desſelben nicht weiß färbt, fo bleibt dann im Beutel 
bloß der Kleber zurück, während in dem Waſſer ſich nach eini— 
ger Zeit die Stärke zu Boden ſetzt. 


Der Kleber (Gluten) iſt grau gefärbt, etwas 
elaſtiſch, im waſſerhaltigen Zuſtande klebrig, trocknet er aber 
in der Luft aus, fo iſt er fprode und hornartig, er kommt im 
Brode vor und iſt ſehr nahrhaft. — Die Beſtandtheile des 
Klebers find: der im Weingeiſt auflösliche zähklebriſche SP f [a na 
zenleim (Gliadin) und das im Weingeiſt unlösliche Pflan— 
zeneiweiß, welches an der Luft leicht zu einer weißen 
unelaſtiſchen Maſſe eintrocknet. Das Stärkemehl, Kraft— 
mehl (Amylon) iſt ein weißer kryſtalliniſch-körniger 
geruch- und geſchmackloſer Körper, es kommt (bon gebildet in 
dem Pflanzenreiche ſehr häufig vor, und erſcheint in Körnern, 
die aus einer im Waſſer unlöslichen Hülle, und aus der dar— 
inn eingeſchloſſenen, im Waſſer löslichen Subſtanz, die man 
Dextrin nennt, beſtehen. Will man daher das Stärkemehl 
im kalten Waſſer auflöſen, ſo muß man es zuerſt, auf einen 
harten Stein zerreiben, damit die Hüllen zerriſſen werden. 
Im warmen Waſſer dehnt ſich die innere Subſtanz, wegen 
der Wärme aus, die Hüllen zerplatzen, und das Amhlon wird 
aufgelöst, wo es dann Stärkekleiſter heißt. 


Die Kartoffelſtärke enthält nach Bercelius in 100 Ges 
wichtstheilen 
Kohlenſtoff 44.25 
Waſſerſtoff 6.67 
Sauerſtoff 49.08 Gewichtstheile 


Vergleicht man dieſe Zuſammenſetzung der Stärke mit 
jener des Zuckers, die in §. 5 angegeben wurde, ſo findet man 
ſie nur dadurch unterſchieden, daß in der Stärke der Kohlen— 
ftoffgehalt viel größer iſt. — Schon daraus wäre zu vermuthen, 
daß wenn man der Stärke im gehörigen Verhältniße ۶ 
ſtoff und Waſſerſtoff zuführen möchte, ſo könnte dasſelbe Ver— 
hältniß der Beſtandtheile, wie im Zucker hervorgebracht, und 
daher die Stärke in Zucker verwandelt werden. 


Die Erfahrung beſtättiget dieſes vollkommen. Miſcht 
man 99 Gewichtstheile Waſſer mit einem Theile Schwefel— 
ſäure bringt die Flüßigkeit zum Sieden und gibt dazu 25 
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Theile Stärke, aber nur nach und nach läßt በፀ etwa 80 bis 
48 Stunden kochen,“ ſo verſchwindet die breyige Beſchaffenheit 
der Flüßigkeit, und ſie wird vollends dünn flüßig, wenn man 
ſie gerinnen läßt. Dampft man dieſe Flüßigkeit ab, ſo bildet 
ſich ein koͤrniger Bodenſatz, der ſich als Krümmelzucker charak— 
teriſirt. Unterſucht man die Menge des Krümmelzuckers, ſo 
findet wan, daß aus je 10 Theilen Stärke 11 Theile Stärke: 
zucker ſich gebildet hat. an 


Dieſe Gewichtszunahme erklärt man በወ aus einer Betz 
bindung des Amylons mit einem Theile Waſſer. Die Schwe— 
felſäure dient bei dieſem Prozeſſe nur dazu, um die Dünnflü— 
ßigkeit der Stärkelöſung zu vermehren, und der Stärke die 
Anziehung der Beſtandtheile des Waſſers zu erleichtern. 


Eine ähnliche Veränderung erleidet das Stärkemehl 
durch Einwirkung des Klebers. Es zieht auch Waſſer an, 
dadurch vermehrt ſich ſein Gehalt an Waſſerſtoff und Sauer— 
ſtoff, und es geht in Zucker über, nur iſt dieſe Verwandlung 
nicht fo vollkommen, indem bei der letztern Verfahrungsart 
nach den Erfahrungen Kirchhofs bloß 147 der Stärke in Zucker, 
15 in Gummi übergeht, während der übrige Theil unver— 
ändert bleibt. 


Dieſe Einwirkung des Glutens iſt es, welche die Ver— 
zuckerung des Amylons beim Reifen vieler Früchte bewirkt, 
ſo wie auch bei den, für den praktiſchen Brandweinbrenner 
ſo wichtigen Operationen des Malzens und des Einmaiſchens. 


6. 7. 


Von der Malzbereitung. 


Das Malzen des Getreides beſteht darinn, daß man 
einen Theil ſeiner Stärke durch das Keimen in Zucker ver— 
wandelt. 


Die nothwendigen Bedingniße des Keimens ſind: Feuch— 
tigkeit, Sauerſtoff und mäßige Wärme. 


) Nimmt man zu 90 Theilen Waſſer 10 Theile Schwefelſaure, 
fo braucht man nur U bis 10 Stunden zu kochen. 


13 


Durch das Keimen erleiden die näheren ۰۵ 
des Getreides eine weſentliche Aenderung. Ein Theil des 
Klebers wird zum Wachſen des Wurzelkeims verwendet, ein 
anderer Theil desſelben verwandelt das Amylon in Gumi, 
Stärkezucker und Malzamylon, welches ſich von dem Getreide 
Amylon dadurch unterſcheidet, daß es ſich viel ſchneller als 
letzteres durch verdünnte Schwefelfaure verzuckern läßt. 


Es laſſen ſich zwar alle Getreidearten malzen aber ge— 
wöhnlich nimmt man Gerſte dazu, weil ſie ſich am leichteſten 
behandeln läßt. 


Die Gerſte muß folgende Eigenſchaften haben: Die Kör— 
ner müſſen vollkommen geſund, kurz und dick ſeyn, die Spitze 
des Korns darf nicht braun! viel weniger ſchwarz ſeyn, ſon— 
dern dieſelbe Farde des Korns haben. Die Gerſte darf nicht 
auf dem Felde ausgewachſen, auch nicht auf friſch gedüngten 
Felde angebaut, nicht gleich nach der Ernte gedroſchen, und 
nicht viel über ein Jahr alt feyn. . 


Man darf auch nicht auf einmahl verſchied ne Arten 
von Gerſte malzen, wie etwa kleine und große, auf verſchiede— 
nen Feldern, angebaute oder neue und alte, weil verſchiedene 
Arten von Gerſte nicht auf gleiche Art keimen. Um ſo weni— 
ger kann man verſchiedene Gattungen Getreide mit einander 
vermengt malzen. — Man würde auf ſolche Art ein ungleiches 
alſo ein ſchlechtes Malz bekommen. Beim praktiſchen Malzen 
ſind drey Operationen, das Einweichen, das Keimen und das 
Trocknen. 


1. Das Einweichen oder Quellen des Getreides. Zum 
Einweichen braucht man einen Quellboding, welcher von Stein 
ſeyn ſoll; jedoch iſt er meiſtens von Holz, weil aber das Holz 
Waſſer in ſich einſaugt, und ſodann leicht in Fäulniß über— 
geht, wodurch das Malz oft verdorben wird, ſo pflegt man 
ihn auch mit Bley zu überziehen.“ 


Im Boden des Quellbodings etwa 4 Zoll von der Sei— 
tenwand (በ ein dreyzolliges Loch gebohrt, welches mit einem 
hölzernen Zapfen, der um 6 Zoll über die Seitenwand des 


*) Man konnte aber auch deu Quellboding innerlich verkohlen. 
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Bodings hervorragt, und unten mit Stroh umwickelt iſt, ver— 
ſtopft wird. i 


Der Quellboding wird zur Hälfte mit weichem Waſſer 
gefüllt. Das Teich- und Flußwaſſer iſt weicher, als das 
Brunn- und Quellwaſſer, daher dem Letzteren vorzuziehen, 
dann ſchüttet man einen Theil der zum Einweichen beſtimmten 
Gerſte (etwa den 3. oder 4. Theile in das Waſſer, rührt es 
mit Scheitern (wioska) um, und ſchöpft die in die Höhe 
ſchwimmenden dünnen Körner mittelſt eines Siebes ab; dann 
ſchüttet man den zweiten Theil der Gerſte ein, verfährt wie 
nach dem erſten Einſchüten, und ſetzt es auf die nämliche Art 
fort, bis die ganze zum Quellen beſtimmte Gerſte hineinge— 
ſchüttet iſt; darauf fell man das Waſſer abfließen laſſen, dies 
geſchieht, indem man den Zapfen etwas herauszieht, aber mit 
Vorſicht, damit bloß das Waſſer, und nicht die Körner zu 
gleicher Zeit herausfließen. Zu dieſem Zwecke wird der Zapfen 
unten mit Stroh umwickelt. 


tun wird auf die im Boding befindliche Gerſte, friſches 
Waſſer aufgegoſſen, ſo daß es etwa 6 Zoll hoch über der Ger— 
ſte ſteht, die Gerſte muß jede 12 Stunden wenigſtens mit dem 
Weichwaſſer mittelſt Rührſcheitern gut umgerührt, und das Weich— 
waſſer gleich darauf durch das im Boden befindliche Loch abgelaſſen 
werden, worauf man wieder friſches Waſſer auf die Gerſte 
gießt. — Würde man das Weichwaſſer nicht oft genug wech— 
ſeln, ſo könnte das Amylon in der Gerſte ſauer werden, denn 
das Waſſer zieht aus der Gerſte viele Stoffe aus, welche leicht 
in die ſaure oder faule Gährung übergehen können. 


Das Kennzeichen der gehörigen Quellung des Getreides 
iſt: Wenn die Körner der Gerſte ſo weich geworden ſind, daß 
ein Korn, welches zwiſchen dem Daumen und dem Zeigefinger 
ſeiner Lange nach gedruckt wird, ſich nicht platt biegt, ſon— 
dern wahrend des Umbiegens ſeine Hülſe mit einem ſchwachen 
Knall plazt, der Kern muß weichlich, aber nicht flüßig ſeyn, 
und ſich von der Hülſe weglöſen laſſen. | 


Sind die Körner zu ſehr geweicht, fo kommt beim Zer— 
drücken ein milchähnlicher, ſcharf ſchmeckender Saft zum Vor— 
ſchein. Sind በዩ aber nicht gehörig geweicht, fo läßt ſich die 
Hülſe vom Korne nicht ablöſen. In beiden Fällen taugt die 
Gerſte nicht zur Malzbereitung; denn im erſten Falle iſt ſchon 
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die ſaure Gährung eingetreten, im zweiten Falle kann das 
Keimen, und hiemit auch die Verzuckerung des Amylons nur 
unvollkommen vor ſich gehen. 


Die Dauer der Quellzeit hängt von der Trockenheit 
und von der Dicke der Hülſe des Getreides, von der verſchie— 
denen Beſchaffenheit des Waſſers und von der Temperatur der 
Atmoſphäre ab; ſie kann daher nicht im Allgemeinen beſtimmt 
werden, ſo braucht eine ſehr trockene dick kornigte Gerſte in 
den Monaten Dezember, Jänner und März etwa 3 bis 4 Tas 
ge, in den Monaten Oktober, November, April und May 2 
bis 3 Tage, hingegen eine minder trockene und klein Fornigte 
Gerſte braucht in den genannten Wintermonaten 2 bis 3 Tage 
in den Frühlings- und Herbſtmonathen 1 142 bis 2 Tage 
zum Einweichen. 


Iſt die Gerſte gehörig geweicht, ſo rührt man ſie mit 
Rührſcheiten um, laͤßt das Waſſer ab, gießt friſches darauf, 
das nach abermaligen Umrühren, wieder abgezapft und die 
Gerſte in dem Weichboding etwa 12 bis 18 Stunden ruhig 
gelaſſen wird, damit das Waſſer vollkommen abfließen könne; 
darauf wird die Gerſte auf die Malztenne herausgeſchaufelt, 
auf einen Haufen geworfen, und ſo durch 12 bis 18 Stun— 
den gelaſſen. Der Weichboding ſoll nach jedesmaligem Ein— 
weichen rein mit Sand mit einer harten Haarbürſte geſcheuert 
werden, auch ſoll man die Wände des Bodings mit Kalk über— 
ſtreichen, und dann wieder rein abwaſchen, dadurch wird die 
mit dem Weichwaſſer in das Holz eingedrungene Säure her— 
ausgezogen und die Fäulniß verhindert. 


2. Das Keimen. Nach 12 oder 18 Stunden wird der 
Haufe auseinander geworfen, und wie ein breites Beet in 
einer Höhe von 14 bis 18 Zoll auf der Malztenne ausge— 
breitet. 


Damit das Keimen beginnen ſoll, muß das Getreide von 


der eigenen Feuchte ſich erwärmen. — In einer gewölbten, 
kellerartigen Tenne beginnt das Keimen weit eher, als in ei— 
ner mit Sturzboden verfehenen. — Gewerbsmäſſig wird des 


Morgens gegen 5, 6 Uhr das Keimbeet mit der Hand in der 
Mitte des Beets unterſucht; zeigen ſich hin und wieder Kür: 
ner, an welchen ein weißer Punkt an den Spitzen ſichtbar 
wird, ſo wird das Keimbeet umgeſtürzt, eben gelegt, und 
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Abends abermal unterſucht; durch eigene Wärme ſchreitet das 
Keimen vorwärts; man bemerkt, daß viele Körner einen wei— 
ßen Keim, in der Form eines weißen Punktes bekommen. — 
Ohne abzuwarten, daß alle Körner einen weißen Keim haben, 
muß das Keimbeet umgeſtürzt werden; des kommenden zweiten 
Morgens früh wird unterſucht; die Wärme nimmt allmählig 
zu, man bemerkt, daß beinahe alle Körner geſpitzt ſind. Das 
Keimbeet wird wieder umgeſtürzt. — Ein ungleich gekeimtes 
Malz würde man erhalten, wenn man das Keimbeet, 2 auch 
Zmal in 24 Stunden nicht umſtürzen würde. 


Die oben auf dem Keimbeet und die am Pflaſter liegen— 
den Körner bleiben im Keimen zurück, während die im Inneren lie— 
genden weit vorgefchritten wären. — Am dritten Morgen Früh 
wird das Keimbeet unterſucht, indem man mit der Hand das Ge— 
treide von der Oberfläche des Keimbeets auf 1 1J2 Zoll weg: 
ſcharre, wo ſich durch die innere Wärme und Feuchte eine Art 
Schweiß zeigt, und das Keimen an den Körnern merkbarer 
wird, ſo daß bei manchen zwei auch drey Wurzelkeime ſich 
zeigen. 


Das Keimbeet wird wieder umgeſtürzt (przerobié lopata) 
und zwar der Art, daß die oben und unten gelegenen Körner 
in die Mitte zu liegen kommen, um die andern im Wachsthum 
einhohlen zu können; zu dieſer Zeit muß das Keimbeet von 
Zeit zu Zeit unterſucht werden; die Wärme nimmt mehr zu, 
das Keimen ſchreitet ſchnell vorwärts, das Schwitzen an der 
Oberfläche wird starker, — In dieſer Periode wird ſchon das 
gekeimte Getreide gewerbsmäſſig junges Malz genannt (mlody 
810) und erfordert auch die größte Aufmerkſamkeit; denn würde 
man in dieſer Periode, das öftere Umarbeiten des Keimbeetes 
verfaumen, fo ſchießen eine Menge Körner den Keim durch die 
Wärme mehr vorwärts, während die oben und unten liegenden 
im Wachsthum zurückbleiben, und man bekommt ein ungleiches 
hiemit ſchlechtes Malz. — 


Die Wurzelkeime werden von Stunde zu Stunde länger, 
deren bei einigen 4, 5 auch 6 an der Zahl በክ. 


An der einen Spitze des Korns kommt der Wurzelkeim 
an der andern Spitze der Graskeim zum Vorſchein; nähmlich 
an dem gerundeten Ende des Kerns der Wurzelkeim, an dem 
breiteren Ende des Korns der Graskeim. 
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So wie es vortheilhaft Ut, die Wurzelkeime vollends 
aus den Körnern zu entfernen, weil dadurch der Kleber von 
dem Kraftmehl abgeſchieden wird; ſo iſt es auch anderſeits 
nachtheilig, wenn bei dem Malzen der Graskeim an der an— 
dern Spitze des Korns zum Vorſchein kommt, weil der Gras— 
keim, das ſchon durch die Wirkung des Klebers zu Krimmel— 
zucker gewordene Kraftmehl entzieht. — 

Durch das zur gehörigen Zeit umgeſchaufelte Keimbeett 
wachſen die Wurzelkeime immer vorwärts, und ſollen um ein 
Geringes länger aus wachſen, als das Korn ſelbſt lang (በ. 


Nachfolgender Satz iſt bei der Malzbereitung 
aͤußerſt wichtig. 


Die Wurzelkeime ſind ſichtbar, weil ſelbe aus den Kör— 
nern herausgewachſen ſind; der Graskeim hingegen iſt unſicht— 
bar, und (በ auf dem Rücken des Korns unter der Hülſe. Mit 
dem Zunehmen der ausgewachſenen Wurzelkeime, ſchreitet auch 
der Graskeim im Inneren unter der Hülſe des Korns gegen 
die Spitze zu. Iſt der Graskeim bis an das Ende des Korns, 
fo iſt es ein Beweis, daß das in dem Korne enthaltene Kraft— 
mehl zu Stärkezucker umgewandelt worden iſt, und dieß iſt 
der größte Vortheil des Malzens; werden dergleichen Malz— 
körner geöffnet, fo kommt weißes verzuckertes Kraftmehl zum 
Vorſchein, das man auch Malz-Amylon nennt; bei ſchlecht be- 
reitetem Malz, erſcheint nur ein Theil weißes Mehl, der an— 
dere Theil iſt Kleber. Schlecht iſt das Malz, wenn die Wur— 
zelkeime lang und dunn hervorgeſchoſſen und der Graskeim nur 
zur Hälfte unter der Hülſe des Korns zu ſehen iſt. 

Das Umſchaufeln des Keimbeets geſchieht von 6 zu 6 
Stunden fo lange, bis das Malz die obbeſchriebenen Kennzei= 
chen erreicht hat. — 

Das Keimbeet des jungen Malzes wird tagtäglich, auf 
der Malztenne dünner gelegt und ſo ausgebreitet, daß es ge— 
gen den vollendeten Keimungsprozeß nur 6 bis 7 Zoll hoch zu 
liegen kommt. 


3. Das Trocknen. Das friſch ausgekeimte Malz ſoll 
niemals gleich auf der Malzdörre zum Abtrocknen gebracht 
werden, ſondern es fol von der Malztenne auf die Luftböden , 
kommen. Es wird aus der Tenne auf den Boden den erſten 
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Tag 6 Zoll hoch ausgebreitet; tagtäglich Früh, zu Mittag 
und Abends umgeſchaufelt, und immer dünner ausgebreitet, 
fo daß es zuletzt nur 3 Zoll dick zu liegen kommt. Bei öfterem 
Umſchaufeln und einem gehörigen Luftzuge verdünſtet immer 
mehr die Feuchtigkeit aus dem Malz, und das Malz-Amylon 
wird immer milder und ſüßer. Es iſt voraus zu ſetzen, daß 
die Luflböden ſo eingerichtet werden müſſen, daß in dem Da— 
che von beiden Seiten große Oeffnungen angebracht werden, 
damit die Luft über die Oberfläche des Malzes wegſtreichen 
kann. 

Die ſchicklichſte Jahreszeit das Malz auf den Luftböden 
zu trocknen, iſt um die Hälfte des Monats Oktober bis An— 
fangs Dezember, und vom Anfang des Monats März bis 
Ende May. 


Die Monate Juny, July, Auguſt und September ſind 
nicht geeignet ein gutes Malz zu verfertigen. 


Das Malz kann niemals auf den Lufböden ſo vollkom— 
men getrocknet werden, daß es eine längere Zeit aufbewahrt 
werden könnte, ohne {ich zu erwärmen und dadurch dumpfig zu 
werden. Deßwegen muß das auf den Quftboden getrocknete 
Malz noch auf der Malzdörre vollends gedörrt werden. 


Bei dem Malzdörren mittelſt Feuer müſſen folgende Re— 
geln beobachtet werden: Naßes Holz taugt nicht zum Malz— 
dörren. Das Feuer unter der Döorre muß nur fo erhalten 
werden, daß das Malz auf der Dorre ſtets nur lauwarm 
ſeyn ſoll. 

Das Malz muß auf der Otte jede Stunde umgewendet 
und ſo lange gedörrt werden, bis man ſelbes in der Hand füh— 
lend, keine Feuchtigkeit bemerkt. Das auf dieſe Art bereitete 
Malz wird in geräumigen Bretterverſchlägen aufbewahrt; — 
es ſoll der freyen Luft nicht ausgeſetzt werden, weil ſonſt der 
angenehme Malzgeruch verwittert. 

Ein wohlbereitetes Malz erhält ſeine angemeſſene Brauch— 
barkeit durch 1 102 auch 2 Jahre. 

Im erſten Jahre nimmt das Malz an Güte immer mehr 
zu, gegen das Ende des zweiten Jahres nimmt es an ſeiner 
Güte ab.“ 


„) Jede Gattung Bier erfordert verſchiedenartig gedörrtes Malz; zum 


19 


Zum Brandweinbrennen braucht das Malz nur fo lange 
zu keimen, daß der Graskeim nur etwas mehr über die Hälfte 
des Korns unter der Hülſe am Rücken auswächſt und auch die 
Wurzelkeime kürzer ſind, damit der Gluten in dem Malze noch 
nicht ganz verzehrt werde, weil dieſer bei der Einmaiſchung zur 
Verzuckerung des Amylons nothwendig iſt. Auch muß das 
für die Brandweinbrennerey beſtimmte Malz bei gelindem 
Feuer gedörrt werden, damit es nicht braun werde. 


/ 3 8, 
Von den Einmaiſchen. 


Unter dem Einmaiſchen verſteht man jene Behandlung 
der mehlichten oder Amhlon enthaltenden Stoffe, durch welche 
unter Mitwirkung des Glutens, der Wärme und des Waſſers 
das Amylon in Stärkezucker verwandelt und dieſe Stoffe zur 
geiſtigen Gährung geeignet gemacht werden. 


Bei dem Einmaiſchen find fünf Operationen zu unter— 
ſcheiden: 


2) Das Einteigen oder Einmaiſchen des Schrotts. 
2) Das Garbrühen oder das Maiſchen. 

3) Das Abkühlen. 

4) Das Abſtellen. 

5) Das Stellen der Maiſche mit Hefe. 


: Doch in jeder dieſer Operationen gefchieht etwas an— 
ders, je nachdem man Kartoffel oder Getreide und dieſe letz— 
teren mittelſt Waſſer oder mittelſt Dämpfe einmaiſcht. 


I. Von der Einmaiſchung des Getreides mittelſt 
Dämpfen. 


Bekanntlich müßen alle Getreidearten zum Einmaiſchen 
geſchrottet werden. 


weißen Bier braucht man ein bei gelindem Feuer gedörrtes 
Malz. Braunes und branneres Bier fordert ein Malz, welches 
bei einem höheren Waärmegrad gedörrt wurde. Zur Fabrikation 
des Porter-Biers wird zu einem und demſelben Gebräu verſchie— 
denartig gedörrtes Malz gebraucht, nehmlich man mengt bleiches 
und braunes Malz mit einem ſolchen, welches auf der Dörre 
beim ſtarken Feuer geröſtet wurde. 99 
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Die Quantität des einzumaiſchenden Getreides hängt 
von der Brennvorrichtung ab. 


Uibrigens kann der Eigenthümer des Brandweinhauſes 
den Schrott von verſchiedenen Getreidearten nach Belieben ver— 


miſchen. 


Zur Einmaiſchung mittelſt Waſſerdämpfen hat man hier— 
lands einen eigenen Einmaiſchbottich, in verſchiedenen Formen 
nehmlich runde, ovale und quadratförmige. Der Rauminnhalt 
iſt nach der Quantität des einzumaiſchenden Getreideſchrotts 
gerichtet. 


Bevor das Schrott in den Bottich eingeſchüttet wird, 
gibt man auf jeden Koretz des einzumaiſchenden Getreideſchrot— 
tes 20 Garnetz Waſſer von 30 Grad Wärme nach Reaumur. 
Z. B. es ſollen 20 Koretz Getreideſchrott eingemaiſcht werden, 
alſo 20 X 20 = 400 Garnetz Waſſer. Zu dieſem Waſſer 
wird das Schrott hineingeſchüttet, mit Rührſcheitern entweder 
durch Menſchenhände oder durch eine mechaniſche Vorrichtung 
eingeteigt, (eingemaiſcht), ſo daß die ganze Maſſe einen conſi— 
ſtenten Teig bildet, dann werden die heißen Dämpfe in die 
Maiſche hineingeleitet, ſo lange bis die ganze Maſſe bei ſtet— 
ren Umrühren den 60. Grad der Warme nach Reaumur ers 
reicht hat. — Die Dämpfe werden ſodann weggeleitet. 


Das ein zemaiſchte Gut ſoll in der Regel bei zugedecktem 
Bottiche 4, 1 104 auch 1 4J2 Stunde ruhig ſtehen, weil eben 
da der Zeitpunkt iſt, wo das Amylon durch Einwirkung des 
Glutens verzuckert wird. 


Die beſte und መ dethode ዘበ ۷۲ Waſſer⸗ 
dämpfe einzumaiſchen; deßwegen, weil auf dieſe Art die Tem— 
peratur der Maiſche gleichförmig, und nur allmählig ſteigt, 
daher der Gluten nicht verbrühet werden kann. Die zweite 
Operation, nehmlich das Sarbrühen, wäre ſomit auch vollen: 
det, wenn die Maiſche mittelſt Waſſerdämpfe bis zum 60. Grade 
nach Reaumur erhitzt wurde. 


Nach Verlauf von 1 1J4 oder 1 1(2 Stunde folgt die 
dritte Operation, lich das Abkuhlen. In der Regel ſoll 
dieſe Operation auf die möglich beſte und ſchleunigſte Art ge— 
ſchehen, wo die Abkühlung verzögert wird, kann mittlerweile 
die Maiſche treberſauer werden, 
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Die Folge davon iſt eine beträchtlich mindere Ausbeute 
an Brandwein. Zu dieſem Ende hat man in den neuen Zei— 
ten in den Brandweinbrennereyen, Kühlwannen, Kühlſtöcke 
nach derſelben Form wie in den Bierbräuereyen. Das Abküh— 
len der Maiſche mit Eis, ſowohl in dem Vormaiſchboding als 
auf dem Kühlſtoff und auch in den Gährbodingen iſt eines der 
verzüglichſten Mittel zu verhüten, daß die ſüße Maiſche nicht 
treberſauer wird. 


Die gargebrühete Maiſche wird aus dem Einmaiſchbot— 
tich (Vormaiſchbottich) in den Kühlſtock übertragen. 


Nachdem die Maiſche durch 1 112 Stunde abgekühlt iſt, 
je nachdem die äußere Witterung ſehr kalt, kalt, mittelmäßig 
kalt iſt, geſchieht die vierte Operation, nehmlich das Abſtellen 
mit Waſſer. Bei dieſer Operation ſind zwei Abſichten, eine 
damit die Maiſche eine angemeſſene Temperatur zur Gährung 
durch das kalte Waſſer bekommt. — Die zweite Abſicht ut, 
damit die Maiſche hinlänglich verdünnt wird, weil diefes auch 
ein Bedingniß zur Weingährung iſt. 


Das Abſtellen der Maiſche mit Waſſer geſchieht in den— 
jenigen Brennereyen, in welchen Kühlanſtalten vorhanden ſind, 
mit einem Theil Waſſer auf dem Küͤhlſtocke, wodurch die 
Maiſche verdünnt, und zum Abfließen in die Gährbottiche ge— 
eignet wird, das übrige zur Maiſche nöthige Waſſer wird in 
den Gährbottichen hinzugegeben. 


Das Gut oder die Maiſche wird in manchen Brenne— 
reyen bei dem 48, 19. auch 20. Wärmegrad nach Reaumur 
geſtellt, in manchen aber beim 12. 13. und 14. Wärmegrad. 


Von der 5. Operation nehmlich vom Stellen der Maiſche 
mit Hefe hängt die längere oder kürzere Dauer des Gährens 
und das frühere oder ſpätere Reifwerden der Maiſche ab. 


Bevor die vierte Operation, nehmlich das Abſtellen ge— 
ſchieht, wird nach Verhältniß des Bedarfs, Behufs der gan— 
zen Einmaiſch- Quantität 2, 4 auch 6 Eimer lauwarme Mai— 
fhe aus dem Vormaiſchbottich gefchepft, in ein oder zwei klei— 
nere Vorgährbottiche geſchüttet, mit Hefe oder einem andern 
Fermente vergeben, damit das Ferment in eine ſtärkere Wal— 
lung kömmt, bevor das ganze eingemaiſchte Gut, die erforder— 
liche Abkühlung erreicht hat. — 
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Vom Anbeginn des Einmaiſchens bis zum Stellen des 
Gutes, alſo durch alle 5 Operationen kann man annehmen ei— 
nen Zeitraum von 5, höhſtens 6 Stunden. 


Zu der oben erwähnten Einmaiſchung mittelſt Waſſer 
dampfe find مین‎ Geräthſchaften erforderlich: 1. Ein Vor 
maiſchbottich. 2. Ein oder zwei kleine Vorſtellbottiche, und 
ein Kühlſtock. 1 ۱ 


II. Vom Einmaiſchen des Getreideſchrotts 
mittelft heißem Waſſer. | 


Es gibt auch hierlands Brandweinbrennereyen, in wel 
chen die Einmaiſchung nicht mittelſt Waſſerdämpfen geſchieht, 
ſondern das Getreideſchrott wird mittelſt heiſſen Waſſer einge⸗ 
maiſcht und gargebrüht. Sie beſitzen eben ſolche Maiſchgeräth— 
ſchaften, wie oben beſchrieben wurde. Nur muß das Verfah- 
ren bei dem Einbrühen des Gutes mit Vor icht geſchehen, denn 
es kann, wenn das ſiedende Waſſer auf einen Punkt in die 
Maiſche hineingeſchüttet wird, der Gluten ſich verbrühen, und 
der Einwirkung auf das 2801 7658 unfahtg werden, ደከ ከ8 die 
Verzuckerung nur zum Theile geſchieht. — Die Folge hievon 
iſt eine ſchlechte 6 ر020‎ alfo auch eine weit mindere Brands 
weinausbeute. Im Uibrigen iſt das praktiſche ۷ ማቸ 
alle fünf Operationen ein und dasſelbe. — 


Die dritte Art des Verfahrens bei dem Einmaiſchen des 
Getreideſchrotwes geſchieht, ohne alle andere Gefäße und Vor— 
richtungen, das heißt: Ohne Vormaiſchbottiche, auch ohne ei— 
ner Kühlanſtalt, fondern der ganze Einmaiſchungs-Prozeß ges 
ſchieht in den Gährbottichen, die Abkuhlung geſchieht bloß 
mittelſt Umrühren mit den Richtſcheitern, dann durch Hinzu— 
thun des kalten Waſſers oder Eis. | 


Bei dieſer letzt erwähnten Verfahrensart, wird gewöhn— 
lich die Maiſche treberſauer, zumalen gar, wenn in den ۰ 
bottichen der geringſte Anſatz Eſſigſäure in dem Holze der Gähr— 
bottiche ſich eingeſchlichen hat. — Zur Verhütung deſſen, oder 
beſſer zur Reinigung der Bottiche von der Säure iſt das beſte 
Mittel, wenn man die Gährbottiche, nachdem man die abge— 
gohrene Maiſche auf den Brennkeſſel gegeben hat, und die 
Bottiche rein gewaſchen, und mit harten Bürſten ausgeſcheu— 
ert hat, mit Kalk mittelſt eines Haarpinſels auf die Art, wie 
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die Maurer die Wände anſtreichen, fo auch mit dicken 
angemachten Kalk die Wände und den Boden von In— 
nen anſtreichen. — Dieſes Anſtreichen mit Kalk bewirkt, daß 
der Kalk die Säure ausſaugt. Die Bottiche werden alsdann 
abermal rein gewaſchen und mit brennenden Stroh ausgetrock— 
net, ſodann kann man mit mehr Sicherheit in den Gahrbot— 
tichen einmaiſchen. 


Nach dem Abſtellen der Maiſche mit kaltem Waſſer, ſieht 
das Gut aus wie ein dünner Brey, und ſchmeckt ſüßlich. — 


Alſobald wird und ſoll ohne zu verweilen die Hefe dem 
Gute beigeben werden. — Unter dieſer Verrichtung wird die 
fünfte Operation verſtanden, nehmlich das Stellen, und ge— 
ſchieht in den رئا‎ 


Verfahren bei dem Einmaiſchen‏ "ھ29 
der Kartoffeln.‏ ۱ 


Die Geräthſchafts-Vorrichtungen, oder die Gefäße zur 
Einmaiſchung der Kartoffeln ſind folgende: 


a) Ein runder, Bottich, auch hie und da guadratförmige, von 
verſchiedenem Inhalte, worinn die Kartoffel gewaſchen 
werden. 


b) Ein Botti. von verſchiedener Form, in welchem der Obe— 
re und untere Boden für immer feſt Engepaßt iſt; 6 Zoll 
von dem untern Boden entfernt, im Innern des Bottichs 
befindet ſich ein dritter Boden, in welchem eine Menge Lö— 
cher gebohrt ſind, und zwar zu dem Behufe, bamit die 
Waſſerdämpfe durchſtrömen konnen, um die Kortoffel gar 
zu kochen, und auch damit die tropfbar gewordenen Dämpfe 
abfließen ۰ 


c) Ein Vormaiſchbottich, in manchen Orten keiner. 
d) Vorſtell- oder Vorgährbottiche, die überall ſeyn müßen. 


e) Ein Kühlſtock, in manchen Orten keiner. — Die gewaſche— 
nen Kartoffeln werden den Tag vor dem Einmaiſchen in den 
sub b beſchriebenen Bottich gefüllt, gewöhnlich nach Mitter— 
nacht, gegen 2 odr 3 Uhr Früh werden die heißen Dämpfe 
aus dem Waſſerdampfkeſſel mittelſt hölzernen oder kupfernen 
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Höhen in den Bottich b hineingeleitet. Wenn trockenes 
Helz zur Erzeugung der Dämpfe in der Brennerey vorhan— 
den iſt, werden alle Kartoffeln, ſo groß ihre Quantität 
ሰህው ſeyn mag, in 2 bis 3 Stunden gahr gekocht, unter 
der Vorausſetzung, daß der Waſſerdampfkeſſel einen der 
Quantität der Kartoffeln verhälnißmäßigen Rauminnhalt 
hat, und ſomit hinlänglich viel Dämpfe erzeugt.“ 


Gegen 6 Uhr des Morgens, werden die gahr gekochten 
Kartoffeln auf einer Quetſchmühle, in einigen Orten durch 
Menſchenhände, in andern durch mechaniſche Vorrichtung zer— 
quetſcht. 


Bevor das Zerquetſchen und Einmaiſchen der Kartoffeln 
geſchieht, wird in den Vormaiſchbottich auf jeden Koretz Kar: 
toffel 4 Garnetz Waſſer von 24 bis 30 Grad der Wärme ge— 
geben. Zu dieſem Waſſer werden auf jeden Koretz Kartoffel 
2 bis 4 Garnetz geſchrottene Gerſte oder Habermalz hineinge— 
ſchüttet und mit dem erſt erwähnten Waſſer vermengt. 


Iſt die Vorrichtung der Brennerey von der Art, daß die 
Quetſchmühle über dem Vermaiſchbottich zu liegen kömmt, ſo 
fallen die zerquetſchten Kartoffel von der Quetſchmühle in den 
Vormaiſchbottich, allwo mittelſt Rührſcheitern durch Menſchen— 
hände, oder durch eine mechaniſche Vorrichtung die erſte Ope— 
ration, nehmlich das Einmaiſchen vor ſich geht. 


Die Kartoffelmaiſche muß nach vollendetem Einmaiſchen, 
gen 50. beſſer den 52. Wärmegrad nach Reaumur haben, baz 
her müſſen die Waſſerdämpfe ununtebrrochen in den Kartoffel— 
bottich ſo lange hineinſtrömen, bis die ſämmtlichen Kartoffel 
zerzuetſcht worden find. Nach vollendeter erſten Operation, 
nehmlich des Einmaiſchens bleibt das Maifchgut in dem Vor— 
raiſchbottich A Stunde ruhig ſtehen, in welcher Zeit durch die 
Einwirkung des Glutens auf das Amylon, die Verzuckerung 
des Maiſchgutes geſchieht. 


Nach Verlauf der erſten Stunde wird die zweite Ope— 
ration, nehmlich das Gahrbruͤhen bei der Kartoffelmaiſche nicht 


*) Aus der Crfahrung weiß man, daß ein Pfund Waſſer bei ſeiner 
Verwandlung in Dampf gerade fo vie! Warme in ſich auf: 
nimmt, als erforderlich iſt, 6 Pfund Waſſer von o Frierpunk 
bis zum 80. Grad nach Neaumur zu erhitzen. 
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verrichtet, ſondern man fchreitet zur dritten Operation, das 
iſt: zur möglichſt ſchnellen Abkühlung. — Die Abkühlung ge— 
ſchieht auf ein und dieſelbe Art, wie bei der Getreideſchrott— 
maiſche und zwar, entweder mittelſt kaltem Waſſer oder mit⸗ 
telſt Eis, welches zweckmäſſiger iſt. ann 


Eben ſo auch die vierte und fünfte Operation, nehmlich 
das Abſtellen, und Dellen mit Hefe oder einem künſtlichen 
Fermente. — 


In den Brandweinhäuſern, wo weder Bermaifißertihe 
noch ۶ Kühlanſtalten vorhanden find, werden die ۶ 
quetſchten Kartoffeln in den Gährbottichen eingemaiſcht, wel— 
ches auch zweckwidrig iſt, weil die Maiſche unverſehens treber— 
ſauer wird, es folgt darauf gewöhnlich eine ſchlechte Gährung 
und eine geringe Brandweinausbeute. 


Das Stellen der Maiſche mit Hefe bei Getreide ሓግ]. 
Kartoffelmaiſche iſt eine Zubereitung zur ed ne 


Š. 0. 
Von dem Ferment. 


Friſche Bierhefe von einem gut gebrauten Bier, (ñ das 
vorzüglichſte Gährungsmittel zur Maiſche. 


Um aber mit einer geringeren Quantität Bierhefe eine 
Maiſche in Gährung zu verſetzen, verfährt man folgender 
Maſſen: Zwei Stunden vor dem Einmaiſchen wird aus 
einem Viertel ር 8 Garnetz) gewöhnlichen Brennſchrott- und 
zwei Garnetz geſchrottenes Gerſtenmalz ein Extrakt ge— 
macht, nehmlich: Man maiſcht in einem beſonderen kleinen 
Gefäße, das 114 Brennſchrott mit dem erſt befchriebenen. Malz 
mit Waſſer von 30 Grad Reaumur ſo viel, daß es wie ein 
Teig it, dann gibt man dazu fo viel kochendes Waſſer, ۴ 
die ganze Maſſe 70 Grad Reaumur haben ſoll, läßt das اون‎ 
ze eine Stunde ruhig ſtehen, dann ſchöpft man die klare Wür— 
ze ab, kühlt es am ſchnellſten bis zum 88" Reaumur ab, 
gibt hiezu kalte, rein durchgeſiebte Spühlicht (Schlempe, bralıa) 
wodurch der Extrakt 25° erhält, ſtellt es mit 4, 5 Quart 
gute Bierhefe und überläßt es der Gährung. Nachdem die 
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Gährung eingetreten ift, fest man der Flüſtigkeit noch mehr 
kaltes Spühlich (braha) zu, und zwar ſo viel, als es erfor— 
derlich iſt, um dieſelbe auf eine Temperatur von 19 bis 20 
Grad Reaumur zu bringen, die Gährung beginnt von Neuem 
und wird den gehörigen Grad der Stärke erlangt haben, wenn 
die Maiſche ſtellrecht gemacht worden iſt. 


Ein ſehr wirkſames Gährungsmittel läßt fich aus der fri— 
ſchen Maiſche, für die Maiſche des folgenden Tages bereiten. 
Von der heutigen Maiſche, wenn ſelbe mit friſcher Hefe ge⸗ 
ſtellt wurde und ungefähr in 3)4 Stunden ein weißer Schaum 
auf der Oberfläche ſich zeigt, ohne abzuwarten bis die Hülſen 
in die Höhe gekommen ſind, wird mittelſt eines Hebers mög— 
lichſt dünne Maiſche 40. Quart auf jede 100 Pfund, welche 
den künftigen Tag eingemaiſcht werden ſoll, aus dem Gähr— 
boding genommen, und in ein Stellfaß an einen kühlen Ort 
geſtellt, gegeben; zu die ſer dünnen Maiſche wird eben ſo viel 
kaltes Spühlich (Braha) wie möglich durchgeſiebt, hinzugethan. 
Wenn die Gährung in 8, 12 Stunden begonnen hat und ein 
weißer Schaum, auf der Oberfläche ſich zeigt, wird hiezu noch 
ein Eimer recht kaltes Spühlich von 7 bis 8 Grad Reaumur 
zugegeben, um die Gährung hiedurch abzuſchrecken. 


Eine halbe Stunde vor der Anwendung dieſes Gäh— 
rungsmittels wird etliche milde Kaliauflöſung hinzugethan, 
und die friſche Maiſche. damit geſtellt. 


Unter allen künſtlichen Gährungsmitteln iſt dieſes das 
einfachſte und wirkſamſte, die damit geſtellte Maiſche erfordert 
einen unbedeutenden Steigraum, und die Ausbeute an Brand— 
wein iſt größer. — 


Das Stellfaß muß, wenn es ausgeleert wird, täglich 
mit Kalkwaſſer gereinigt werden. 


11. Dieſes Gährungsmittel kann 14 Tage nach einander 
gemacht werden, hemerkt man aber, daß die Gährung in der 
Maiſche ſchwächer zu werden anfängt, ſo wird wieder die 
Maiſche mit Hefe einmal geſtellt, und dann wie oben beſchrie— 
ben, verfahren. 


Zur Vorſicht ſoll in der Brennerey Hefen immer vorhan— 
den ſeyn, um ſich in mißlichen Fällen nachhelfen zu können. 
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Von ber Weingährung. 


Sowohl thieriſche als auch Pflanzenſtoffe erleiden, wenn 
in ihnen das Leben erloſchen iſt, unter Zutritt der Luft und 
des Waſſers bei mäßigem Wärmegrad eine Zerfegung, wodurch 
fie allmählig in das Reich der lebloſen Weſen übergehen; dieſe 
Zerſetzung nennt man Gährung. 


Es gibt drey Arten der Gährung: Die Weingährung, 
die Eſſggährung und die faule Gährung. Das Produkt der 
erſten iſt Weingeiſt, das der zweiten Effigfaure, und, das ber 
dritten übelriechende Luftarten und die Dammerde.. 


Der Weingährung ſind nur jene Pflanzenstoffe fähig, 
welche Zuckerſtoff und Ferment in ſich enthalten, und zwar un: 
ter folgenden Bedingungen: 


1. Muß man die zu gährende Subſtanz in aner ver; 
hältnißmäßigen Quantität afer auflöſen, d. i. hinkänglich 
verdünnen. Iſt die Maiſche dickffüßig, fo haben die ۵ 

Theilchen zu wenig Beweglichkeit, und können den chemiſchen 
Kräften nicht ſo leicht folgen. Iſt aber die Maiſche zu ſtark 
verdünnt, ſo ſind die einzelnen Theilchen zu weit von einander 
entfernt, und konnen nicht gehörig auf einander einwirken. In 
beiden Fällen geht die Gährung nur unvollkommen ‘dor ſich, 
und es wird nur wenig Alkoholl:erzeugt. Jedoch kann die 
Quantität Waffer, die man zu der gährungsfähigen Subſtanz 
geben ſoll, nicht im Allgemeinen beſtimmt werden, da ſie nach 
Verſchiedenheit dieſer Subſtanz, wie auch der bei der Gährung 
ſtatt findenden Temperatur verſchieden iſt, und muß daher 
durch Erfahrung in jedem beſondern Falle ausgemittelt wer— 
den. 

2. Muß die gährende Flüßigkeit wenigſtens Anfangs 
mit der atmoſphäriſchen Luft in Berührung ſeyn, damit durch 
Aufnahme von Sauerſtoff der Gluten in Ferment ſich ver— 
wandle. Aus dieſem Grunde wie auch die damit ſich entwickeln— 
de kohlenſaure Luft entweichen könne, dürfen die Gährbottiche 
nicht vollkommen verſchloſſen ſeyn. 


3. Iſt zur Weingährung eine beſtimmte Temperatur 
nothwendig, die nicht unter dem 4. und nicht über den 30. 
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Grad Reaumur feyn darf. Die günſtigſte Temperatur iſt die 
von 10 bis 22 Graden. Bei einer höheren Temperatur geht 
die Gährung ſchneller vor ſich, aber der gebildete Alkohol ver— 
dünſtet auch ſtärker, und die Ausbeute wird kleiner, deshalb 
läßt man meiſtens die Maiſche bei einer Temperatur von 10, 
11, 13, 18 bis 20 Graden gähren. 


4. Iſt zur Gährung Ruhe und eine größere Maſſe der 
zu gährenden Flüßigkeit erforderlich. 


5. Iſt nur wenig Ferment in der zu gährenden Flü— 
figkeit enthalten, fo muß daſelbſt wenigſtens Gluten enthalten 
ſeyn, dieſer wird durch den Zutritt des Sauerſtoffes der atmo— 
ſphäriſchen Luft in Ferment en und unterſtützt dann 
die Gährung. 


Finden dieſe Bedingungen ſtatt, fe wird der Kleber durch 
Zutritt des Sauerſtoffs in Ferment verwandelt, fängt an zu 
ſinken und trübt die Flüßigkeit. Durch die Einwirkung des 
Ferments auf den Zucker beginnt die Gährung, wobei der 
Zucker einen Theil des Sauerſtoffes und Kohlenſtoffes verliert 
und in Alkohol übergeht, während der freygewordene Sauer— 
und Kohlenſtoff ſich allſogleſch zur kohlenſauren Luft verbinden, 
die in Blaſen aufſteigt, und die Hefe mit ſich auf die Ober— 
fläche der Flüßigkeit führt. Dabei erwärmt ſich die Flüßig— 
keit, die Hefe verliert ihre Eigenſchaft; die Gährung zu erre— 
gen, der Zucker verwandelt ſich in Alkohol und Kohlenſäure, 
ſo daß aus 100 Gewichtstheilen Zucker beinahe 49 Theile Sob: 
Ienfaure und 51 Theile Alkohol gebildet werden, der letztere 
iſt ſo zuſammengeſeszt, daß in 50 Gewichtstheilen Alkohol nach 
Saußure 

26.32 Gewichtstheile Kohlenſtoff 

6.45 7 Waſſerſtoff 

17.23 : Sauerſtoff 
enthalten iſt. 


Iſt alle Hefe verbraucht, oder aller EE in Alkohol 
verwandelt, fo hoͤrt die Weingährung vollends auf, die Bla— 
ſen zerplatzen allmälig, die Hefe ſinkt zu Boden und die Flü⸗ 
ßigkeit klärt ſich. 


Dieſe kurze Theorie der Gährung möge hier genügen, um 
die weſentlichſten Phänomene der Gährung ſich zu erklären, 
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deren Kenntniß für den praktiſchen Brandweinbrenner, noch 
mehr aber für einen Gefällsbeamten am wichtigſten iſt, und 
bei denen wir uns daher etwas länger aufhalten wollen. 


So wie die Maiſche in den Gährbottichen mit Hefe 
oder einem künſtlichen Ferment geſtellt wurde, wie wir oben 
erwähnten, gehen folgende Veränderungen in der Maiſche vor; 
verausgeſetzt, daß das Waſſer mit der Maiſche ſich ordentlich 
vermengt hat. Es zeigt ſich auf der Oberfläche der Maiſche 
ein milchweißer Schaum, welches ein Beweis iſt, daß das Fer— 
ment zu wirken anfängt. — Iſt aber die Maiſche mit dem 
Stellwaſſer nicht ordentlich vermengt, das Gährungsmittel un— 
kräftig geweſen, fo erſcheint kein weißer Schaum, ſondern die 
ganze Maiſchmaſſe fällt zu Boden, und anſtatt des weißen 
Schaumes ſieht man nur beinahe klares Waſſer. Zeigt ſich 
aber ein weißer Schaum auf der Oberfläche, ſo ſieht man ohn— 
gefähr in einer Stunde, daß die Maiſche ſich trübt, am Ran— 
de des Gährbodings ſieht man einen weißſchaumigen Ring, 
welcher nach und nach breiter wird, und über die ganze Ober— 
fläche ſich verbreitet. S 


Hierauf bildet ſich binnen 4 oder 5 Stunden nach dem 
Stellen auf der ganzen Oberfläche von den Hülſen eine Decke, 
die ji) immer mehr und mehr verſtärkt, aber auch von der 
gährenden Flüßigkeit an mehreren Stellen durchbrochen wird, 
und hügelartig in die Höhe ſpringt, ſich auf der Oberfläche 
ausbreitet, und ſich wieder in die Hülſendecke verliert. In 
dieſem immerwährenden Brauſen wird die Maiſche um einige 
Grade wärmer als በፀ beim Stellen war, und das Durch: 
brechen hält mehrere Stunden an. Zu dieſer Zeit iſt die 
Entwickelung der Kohlenſäure am ſtärkſten, fo zwar: daß በዩ 
oft über den Rand des Bottichs überläuft. Etwa 30 bis 36 
Stunden nach dem Einmaiſchen hat die Gährung ben. ۲ 
Grad erreicht. Es bilden ſich nach und nach länglichte Figu— 
ren und mit dem Fortſchreiten der Gährung werden die läng— 
lichten Figuren immer kürzer, ſo daß das Durchbrechen der 
Flüßigkeit ſich nach und nach vermindert, und endlich ganz 
aufhört. In den Ritzen der Hülſendecke, kömmt klare Flü— 
ßigkeit zum Vorſchein. 


Zeigt ſich auf der Oberfläche ein Stillſtand, ſo iſt es 
ein Zeichen, daß der Gährungsprozeß ſich dem Ende nähert. 
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Die Hülſendecke fällt nach und nach zu Boden, und zuletzt 
verſchwindet ſie ganz, die Flüßigkeit erſcheint in gelber Farbe 
und hat einen ſäuerlich weinartigen Geruch und Geſchmack. 
Ein Beweiß, daß die Weingährung vollkommen beendigt iſt, 
und dann iſt Zeit die abgegohrene Maiſche der Deſtillation zu 
unterwerfen. — Aber nicht bei jeder Maiſche finden die obbe— 
ſchriebenen Phänomene der Weingahrung ſo regelmäßig ſtatt. 
Manchmal trifft es ſich, daß die Weingährung erſt nach Ver— 
lauf mehrerer Stunden beginnt, es zeigen ſich nur ſchwache 
Spuren auf der ganzen Oberfläche der Maiſche, die Hülſen— 
decke durchbricht ſich nur an den Seiten. Indeſſen iſt ſolche 
Gährung noch immer ſtark genug, die gehörige Quantität Al— 
kohol zu bilden. Nach vollendeter Gährung iſt die Beſchaffen— 
heit der Flüßigkeit der obbeſchriebenen gleich. 


Wenn bei einer geſtellten Maiſche die Weingährung zu 
ſchnell eintritt, und die in die Höhe getriebene Hülſendecke, 
bald wieder fällt, dann iſt es ein Zeichen, daß das Gährungs— 
mittel oder Ferment ſchlecht war. 


Bildet ſich bei der Maiſche eine ſchwache Hülſendecke, 
wo ſich nur wenig Kohlenſäure entwickelt, ſo wird auch kein 
Alkohol gebildet, die Urſachen ſolcher Erſcheinung wären fol— 
gende: Die Maiſche iſt entweder bei dem Abſtellen zu ſehr ab— 
gekühlt worden, oder das Ferment war unkräftig geweſen, 
auch ſauer und verdorben, oder die Maiſche und Gährungsge— 
faße waren unrein, wodurch die Maiſche trebernſauer gewor— 
den iſt. | 


Anmerkung. Alle moglichen Gährungs-Erſcheinungen und 
Gährungs- Veränderungen, welche fi ereignen konnen, 
laſſen ſich deßwegen nicht angeben, weil jede andere Miſchung 
der mehligen, oder Zucker und zuckerhaltigen Stoffe; jede 
Aenderung bei dem Einmaiſchen, jede Veränderung in dem 
Wärmegrad, bei welchem die Maiſche geſtellt wird, jede 
andere Gattung Hefe von verſchiedenartig gebrautem Biere, 
jede Art künſtlichen Ferments; jeder Wechſel der atmoſphä— 
riſchen Wärme und Kälte, bringen verſchiedene Gährungs— 
Erſcheinungen hervor. 

Wir überzeugen uns, daß bei den Dickmaiſchen ganz 
andere Gährungskennzeichen in Vorſchein kommen, der Prozeß 
der Alkoholbildung bleibt aber immer ein und derſelbe. Nach 
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der überftandenen Weingährung muß die Hülſendecke von der 
ausgegohrenen Flüßigkeit abwärts ſinken. — Iſt ſelbe noch 
dick auf der Oberflache der Flüßigkeit, ſo iſt die Meiſche noch 
nicht reif, und die Deſtillation geſchieht unzeitig. 


Das Kennzeichen einer überreif gewordenen Maiſche hin— 
gegen iſt, wenn die Hülſendecke ganz zu Boden gefallen iſt. 
Bildet ſich noch überdieß auf der Oberflache eine kammartige 
Haut (Schimmel), fo (ft ein Zeichen, daß ſchon die ſaure 
Gährung eingetreten iſt. 


Die faure Gährung tritt bei Flüßigkeiten ein, welche 
die Weingahrung überſtanden haben oder ſolchen, welche Zucker 
oder Gummi in ſich enthalten. Die erforderlichen Umſtände 
ſind: eine Temperatur über 18” Reaumur und Zutritt der at— 
mofphärifchen Luft. Bei dieſem Prozeſſe wird Sauerſtoff aus 
der atmoſphäriſchen Luft abſorbirt, und theils dazu verwendet, 
um den Sauerſtoffgehalt des Alkohols zu vermehren, theils 
dazu, um ſich mit einem Theil des Waſſerſtoffs, welcher vom 
Alkohol freygelaſſen wird, zu verbinden, und denſelben in 
Waſſer zu verwandeln. — Der Alkohol, in welchem das Ver— 
hältniß ſeiner Beſtandtheile dermaſſen ganz geändert wird, 
übergeht in Eſſigſäure. 


Zur Einleitung der ſauren Gährung iſt überdieß ein Gäh— 
rungsmittel erforderlich, als ſolches wirkt das ſchon bei der 
Weingährung beſprochene Ferment, dann auch Pflanzeneiweiß, 
insbeſondere aber {hon gebildete Eſſigſäure, daher muß man 
beim Malzen, Einmaiſchen und Gähren die größte Vorſicht 
gebrauchen, um jede Bildung von Eſſigſäure zu verhindern, 
und wenn ſolche vom Weich-Vormaiſch oder Gährboding von 
der früheren Operation eingeſaugt wäre, muß man ſie auf die 
vorhin beſchriebene Art mittelſt Kalk demſelben wieder ent— 
ziehen. 


Š. 11. 
Von der Deſtil lation. 
Unter der Deſtillation verſtehen wir die Ausſcheidung des 


Alkohols aus der Maiſche mittelſt Verdünſtung; es iſt be— 
kannt, daß alle Flüßigkeiten bei jeder Temperatur in Dünſte 
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ſich verwandeln; dieſe Veroünſtung geht an der Oberfläche 
deſto ſchneller vor ſich, je höher die Temperatur, und je größer 
die Oberfläche der Flüßigkeit (በ. Erwärmt man eine Flüßig— 
keit in einem offenen Gefäß immer mehr und mehr, ſo kommt 
man zu einer Temperatur, welche unter denſelben Umſtänden 
nicht mehr erhöht werden kann, man möge noch ſo viel Wärme 
zuführen, und die Flüßigkeit übergeht ihrer ganzen Maſſa 
nach in Dunſt. Dieſe Erſcheinung nennt man das Sieden, 
und die Temperatur bei welcher ſie ſtatt findet, die Siedhitze, 
welche für verſchiedene Flüßigkeiten verſchieden iſt. So ſiedet 
Waſſer bei einer Temperatur von 80° Reaumur, hingegen rei: 
ner Weingeiſt braucht zum Sieden bloß eine Temperatur von 
68 bis 64 Grad Reaumur, während Oehle und viele andere 
Flüßigkeiten dazu eine Temperatur über 80° bedürfen. Er— 
wärmt man daher die Maiſche in einem Brennkeſſel über 63° 
Reaumur, ſo faͤngt der Alkohol ſeiner ganzen Maſſe nach in 
Dunſt überzugehen, dazu wird viel Wärme verbraucht, die 
Temperatur der Flüßigkeit kann nicht mehr bedeutend ſteigen, 
und daher nicht dieſe Höhe erreichen, bei welcher das Waſſer 
oder die andern Beſtändtheile der Maiſche ſieden, daher wer— 
den ſich nur wenige Waſſerdünſte bilden. Kühlt man die auf— 
ſteigenden Dünſte bedeutend ab, ſo erhält mam eine Flüßig— 
keit, die ſchon mehr Alkohol REE als eine gleiche Quanti— 
tat Maiſche. Mochte man dieſe Flüßigkeit wieder erwärmen, 
ſo würde von Neuem aller Alkohol und nur ein Theil des dar— 
inn enthaltenen Waſſers verdünſten, und die abgekühlten Dün— 
ſte möchten eine noch mehr geiſtige Flüßigkeit geben, deren 
Weingeiſtgehalt durch abermalige Deſtillation wieder vermehrt 
werden könnte. 


Die Erwärmung der zu deſtillirenden Maiſche geſchieht 
entweder unmittelbar durch Brenn-Materialien oder mittelſt 
Waſſerdämpfe, und zwar entweder in einfachen, zuſammen— 
geſetzten oder äußerſt zuſammengeſetzten Brennvorrichtungen. 


Einfache Brennvorrichtungen ſind jene, wo man bei der 
erſten Deſtillation nur Lutter erhält. 

Zuſammengeſetzte Brennaparate ſind jene, wo man bei 
der erſten Deſtillation aus der Maiſche gleich 20° Brandwein 
erhalt. 


Aeußerſt zuſammengeſetzte Brennvorrichtungen ſind jene, 
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wo man bei der erſten Deſtillation gleich, von der Maifche 
Brandweingeiſt, das ۱: 30, 31 und 32° erhalt. 


Von den hierlands beſtehenden ER 
tungen. 


Einfache Brennvorrihtung R 


Beſchreibung der Deſtillation, des Luters von 
der Maiſche. 


Die reif gewordene Maiſche wird aus dem Gährboding, 
in den Brennkeſſel A Tal. I. F. 1. (den 5. Theil des Rauminnhaltes 
leer gelaſſen) alſo vier Theile bis zu der angezeigten Punktirung⸗ 
in den Brennkeſſel übertragen. Durch das in dem Ofen des 
Brennkeſſels befindliche Feuer geräth die in dem Brennkeſſel 
vorhandene Maiſche zum Sieden. — Bevor die Maiſche zu 
kochen anfängt wird der Helm B in die Mündung des Brenn— 
keſſels eingepaßt, und mit einer Art Kitt aus Oehlkuchen, 
oder mit einem Teige von Kornmehl umklebt, damit die: 
Dämpfe nirgends als bei der Röhre hinauskommen, welcher. 
Helm zugleich in die drey Kühlröhren e, c, c paßt. So wie 
die Maiſche in. dem Brennkeſſel ſiedet, erheben በቁ aus ‚der, 
Maiſche Dämpfe, welche ein Gemengſel von 477" 


geiſtigen, fälligen; ſchleimigen Theilen und Eſſigfäure 
ſind. ۱ 


Dieſe 252978 heben ſich, finden KS Ausweg in den, 
3 Oeffnungen des Helms, gehen in den drey Kühlröhren durch 
das Kühlfaß E, in welchen kaltes Waſſer ſich vorfindet und fri— 
ſches Waſſer immer zufließt, durch. So wie die Dämpfe den Punkt 
der in der Kühltonne im Waſſer liegenden Kühlröh en errei⸗ 
chen, werden die Dämpfe tropfbar, und rinnen als Flüßig⸗ 
keit in die Vorlage 1), welche Flüßigkeit unter dem Namen 
Euter) bekannt ift. — Der Brandweinbrenner läßt den iter 
ſo lange laufen, ſo lange noch seiftige Thelle in der fiedenden 
taifche vorhanden find. So wie deb Cuter bei einem bren⸗ 
nenden Lichte nicht mehr zündet, hoͤrt die Deſtillation auf. — 
Der Helm wird von dem Brennkeſſel herabgenommen, die in 
dem Brennkeſſel nach der Deſtillation fb befindliche ር 
führt den Namen Schlempe (bralıa), 
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Der von 2 auch 3 Maiſchfüllungen erhaltene Lutter wird 
abermal in den Brennkeſſel gefüllt, mittelſt des Feuers zum Sie— 
den gebracht, welche emporſteigende Dämpfe in den Kühlröhren 
tropfbar werden, und dann als 20“ Brandwein in die Vorlage 
D fließt. Das Abtreiben einer Füllung Maiſche bei einer ein— 
fachen Brennvorrichtung, wenn der Brandweinbrenner trocke— 
nes Holz hat, dauert 6 bis 7 Stunden, bei naſſem Holz 8 
bis 9 Stunden, nachdem der Rauminnhalt des Brennkeſſels iſt. 
— Das Abtreiben des Brandweins aus dem geſammelten Luter 
braucht einen Zeitraum von 10 bis 12 Stunden. 


Einfache Brenn vorrichtung H. 


Die Unterſchiede zwiſchen der einfachen Brennvorrich— 
tung J. und der Brennvorrichtung II. ſind folgende: Die Art 
des Ofens macht einen weſentlichen Unterſchied bei dem Lutern 
und die Schlangenkühlröhren in der Kühltonne bei dem Verdich— 
ten der Dämpfe aus. Bei dem Heitzofen der Brennvorrichtung 1. 
iſt kein Aſchenbehälter vorhanden. Das Feuer hat keine An— 
fachung zum ſchnelleren Brennen, daher eine längere Zeitdauer 
bis die Maiſche ins Kochen gebracht wird, zur Entwickelung 
der geiſtigen Dämpfe. 

Bei der Brennvorrichtung II. iſt ein Aſchenkeller vor⸗ 
handen, um den Brennkeſſel ſind Luftzüge angebracht, das 
Feuer brennt in dem Ofen heller, das Aufkochen der Maiſche 
in dem Brennkeſſel und die Entwickelung der geiſtigen Dämpfe 
aus demſelben geſchieht um 1 auch 2 Stunden ſchneller, nach⸗ 
dem die Beſchaffenheit des Holzes iſt. 

Die mehrmaligen Umwindungen der Schlangenkühlroͤhren 
in der Kühltonne bewirken, daß die tropfbar gewordenen 
Dämpfe kühl in die Vorlage rinnen; denn wenn Luter oder 
Brandwein in die Vorlage lauwarm in Vorſchein kommt, und 
ein Dunſt bemerkt wird, ſo verfliegen eine Menge flüchtiger 
Theile und die Ausbeute an Brandwein (ft weit geringer, gro 
ßere Brandweinausbeute, wenn der Luter oder der Brandwein 
kühl in die Vorlage rinnt. 


Die Füllung der reif gewordenen Maiſche geſchieht bei 
der Brennvorrichtung II. eben fo, wie bei der Brennvorrich— 
tung I., nehmlich 4 Theile des Rauminnhaltes des Brenn— 
keſſels A werden mit Maiſche gefüllt, wird der Brennkeſſel 
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mit Maiſche überfüllt, und das Feuer im Ofen etwas ۳۴ 
angefacht, ſo entſteht zuweilen, daß die kochende Maiſche 
ſammt den Dämpfen aus dem Brennkeſſel in die Schlangen— 
kühlröhren gelangen, und in die Vorlage E anſtatt Luter oder 
Brandwein, Maiſche in Vorſchein kommt; deßwegen werden 
nur 4 Theile des Brennkeſſels Rauminnhalts gefüllt. Die 
aus der kochenden Maiſche emporſteigenden geiſtigen Dämpfe 
aus ein Gemengſel von Geiſt, Schleim, Zufelch!, Eſſigſäure, 
fallen aus dem Helm B in die Schlangenkühlröhren C, vers 
dichten ſich in den durch das in der Kühltonne D befindliche 
kalte Waſſer, welches immer friſch zufließen muß und kommen, 
weil ſelbe durch 3 auch 4 Schlangenwindungen laufen muͤſſen, 
kühler als bey der Brennvorrichtung I. in die Vorlage, aber 
auch nur als Luter, welcher wieder von 2 oder 3 Maiſchfül— 
lungen geſammelt, in die Brennblaſe gefüllt, und zu 20° 
Brandwein deſtilirt wird. Man nennt auch die Verrich— 
tung aus dem Luter, Brandwein deſtilliren (Weinen) 
und das von dem Luter in dem Brennkeſſel zurückgebliebene, 
(Weinwaſſer). 


Einfache Brennvorrichtung III. 


Brennkeffel mit Maiſchwärmer (kociof wezowy 
2 wygrzéwaczem) nach Hermbſtädt. 


Die einfache Brennvorrichtung III. Tafel II. beſteht aus 
folgenden ۳۵ : 


A. Ein Brennkeſſel. 

B. Der Helm. 

C. Der Maiſchwärmer. 

d. d. d. Die Schlangenkühlröhren im Maiſchwärmer, und 
im Kühlfaß. 

E. Die Kühltonne. 

F. Die Porlage. 

g. Das Rührwerk zum Aufrühren der Maiſche im Maiſch— 
wärmer. | 

ከ. Röhre, mittelſt welcher man die Maiſche aus dem 
Maiſchwärmer in die Blaſe rinnen läßt. 

1. Röhre, mittelſt welcher die Schlempe aus der Blaſe 
weggelaſſen wird. 
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Die Unterſchiede zwiſchen der einfachen Brennvorrich⸗ 
tung II. und der Brennvorrichtung III. ſind folgende: In den 
Brennkeſſeln I. und II. wird die reife Maiſche aus dem Gähr— 
boding direkte in den Brennkeſſel gefüllt und Luter abgetrieben. 
In der Brennvorrichtung III. wird die reif gewordene Maiſche 
beim Anfange: deutlicher geſagt, wenn das Diſtilliren der Mat: 
ſche zu Luter des Morgens Früh um 6 Uhr begonnen wird, 
in den Maiſchwärmer und in die Brennblaſe gefüllt; durch 
anhaltendes gleiches Feuer unter dem Brennkeſſel A fängt die 
Maiſche zu kochen an, die emporſteigenden Dämpfe aus der 
Maiſche, in welchen wie bei den erſteren ein Gemenge von 
Geiſt, Fuſelöhl, Schleim und Eſſigſaͤure enthalten iſt, nehmen 
ihren Gang durch den Helm B in die Schlangenröhre d im 
Maiſchvorwärmer. Beim Eintritt in die Schlangenröͤhre d 
im Maiſchvorwärmer werden die Dämpfe durch die in dem 
Maiſchwärmer enthaltene kalt gefüllte Maiſche tropfbar; an— 
dererſeits ſetzen die heißen. Dämpfe ihren Wärmeſtoff an der 
im Maiſchwärmer gefüllten Maiſche ab, erwärmen ſelbe bis 
zum 60 auch 70 Reaumur. | 

Die Anfangs der Deftillation in dem Schlangenröhren 
des Maiſchwärmers tropfbar gewordenen Dämpfe fallen in die 
Schlangenröhren der Kühltonne, verdichten ſich bierin durch 
das kalte Waſſer beſſer, und erſcheinen im Auslaufe aus den 
Schlangenröhren in die Vorlage als Luter. AEE 


In der halben Zeit der Deſtillation, nachdem die Mai⸗ 
ſche in dem Maiſchwärmer mittelſt der Schlangenröhren erhitzt 
wurde, werden die Dämpfe, welche ſtets aus der Blaſe zu— 
kommen, nicht mehr verdichtet, ſondern die fernere Verdichtung 
geſchieht in den Echlangenröhren im Kühlfaß, wo immer fri⸗ 
ſches Waſſer zufließen muß, wie ſchon früher erwähnt wurde. 
Es wird nun ſo lange deſtillirt bis der Luter abgelaufen ft. 


Die Schlempe wird dann aus der ۴ weggeſchafft, 
und zur 2 Füllung der Blaſe, wird die heiß gewordene Mai— 
ſche aus dem Maiſchwärmer in die Brennblaſe gefullt. In 
den Maiſchwärmer wird kalte reife Maiſche gefüllt. Die De— 
ſtillation der zweiten Füllung, der heißen Maiſche aus dem 
Maiſchwärmer wird um 2 Stunden eher vollendet, weil die 
vorgewärmte Maiſche bald ins Kochen geräth, die 2., 3. und 
4, Füllung werden, jede um 2 Stunden früher abgetrieben, 
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wenn alſo bei der I. und II. Brennvorrichtung ein Maiſchfül⸗ 
lungstrieb zwiſchen 7 und 8 Stunden währt, wird bei der 
III. Art Brennvorrichtung mit Maiſchvorwärmer die Maiſch— 
füllung in 4 Stunden abgetrieben. 


Die Erfindung des Maiſchwärmers hat man dem welt: 
berühmten Chemiker Hermbstädt zu verdanken. 


Zuſammengeſetzte Brenn vorrichtung IV. 


Hierlands bekannt unter dem Namen Korbmaſchine, 
(korbowa maszyna). 


Die zuſammengeſetzte Brennvorrichtung IV. Tafel II. 
beſteht aus folgenden Geräthſchaften: 
A. Der Brennkeſſel, (Deſtillirblaſe). 
D. Helm, in der Form eines Schwanenhalſes. 
C. Rectificator oder Alembik. 
D. Maiſchvorwärmer. 
e. e. ይ. Schlangenkuͤhlröhren. 
F. Die Kühltonne. 
G. Die Vorlage. 
ከ. Rührwerk zum Zerſprudeln der Maiſche. 
Rührwerk zu demſelben Behuf in der Blaſe. 
k. Röhre, mittelſt welcher die Maiſche aus dem Maiſch— 
wärmer in den Brennkeſſel eingelaſſen wird. 
J. Röhre mittelſt welcher die Schlempe aus dem Brenn⸗ 
keſſel ausgeleert wird. 
m. Röhre zum Weglaſſen des Weinwaſſers aus dem 

Alembik. 

Die Deſtillation bei einer zuſammengeſetzten Brennvor— 
richtung geſchieht laut folgender Beſchreibung. Das Füllen 
der Maiſche im Beginnen der Deſtillation des Morgens früh 
geſchieht in den Maiſchvorwärmer und in die Brennblaſe mit 
kalter Maiſche aus dem Gährboding auf dieſelbe Art, wie bei 
der einfachen Brennvorrichtung III. 

Nachdem aber bei einer zuſammengeſetzten Brennvorrichtung 
bezweckt werden ſoll, daß aus der Maiſche bei der erſten De— 
ſtillation gleich 209 Brandwein in die Vorlage erſcheine, muß, 
bevor die Deſtillation beginnen ſoll, in den Alembik (Rectificator) 
C der dritte Theil des Rauminnhaltes 16“ Brandwein einge: 
goſſen werden. 
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Die Deſtillation geſchieht folgendermaſſen: Die Maiſche 
geräth in den Brennkeſſel A mitteljt des im Ofen des Brenn— 
keſſels wirkenden Feuers in Kochen, die aus der Maiſche ent— 
wickelnden Dämpfe, in welchen geiftige, waſſerichte, Fuſelöhl, 
ſchleinigte und eſſigſaure Theile enthalten ſind, nehmen ihren 
Ausgang durch den Schwanenhelm B und gelangen in den 
Alembik zu dem hierinn eingefüllten 16° Brandwein, die 
immer zuſtrömenden heißen Dämpfe aus der kochenden Maiſche 
bewirken auch das Kochen des 16° Brandweins im Alembik. 
Die geiſtigen Theile der Dämpfe aus der Maiſche, und dieſe 
welche im Alembik vorhanden ſind, vermengen ſich, und wer— 
den verdoppelt, bei dieſer Rectificirung bleiben die eſſigſauren, 
ſchleimigen, fufelöhligen und wäſſerigen Theile zum größten Theile 
in dem Alembik zurück, die neuen Dämpfe, in welchen viele geiſti— 
ge Theile enthalten ſind, erheben ſich aus dem Alembik, gelangen 
in die Schlangenröhren e, in den Maiſchwärmer, verdichten 
fib durch die in dem Maiſchwärmer vorhandene kalte Maiſche, 
fallen in die Schlangenkühlröhren 6. e. in die Kühltonne, 
verdichten ſich durch das immer zufließende kalte Waſſer, und 
erſcheinen flüßig als 24 bis 25“ Brandwein, ferner immer 
ſchwächer, bis endlich zuſammen eine gewiſſe Quantität ፳0* 
Brandwein gewonnen wird. 


Dieſe Quantität 20° Brandwein wird aus der ٤ 
weggenommen. Es folgen aber immer noch geiſtige Flüßigkeiten, 
welche immer ſchwächer und ſchwächer erſcheinen, bis endlich 
durch die Probe bei einer brennenden Kerze keine Flamme in 
der Flüßigkeit ſich zeigt. 


Ein Theil 16° Brandwein wird zur nächſten Füllung 
in dem Alembik vorbehalten, die ganz ſchwachen geiſtigen Flüſ— 
ſigkeiten werden zur nachiten Füllung in die Maiſche gegoſſen. 
Die erſte Deſtillation von der erſten Füllung iſt nun beendigt. 
Das Weinwaſſer aus dem Alembik wird mittelſt der Röhre m 
weggelaſſen. Die Schlempe aus dem Brennkeſſel A wird 
mittelſt der Ablaßröhre ! weggelaſſen. Man ſchreitet ſodann 
zur zweiten Füllung auf folgende Weiſe: Die Maiſche, welche 
in dem Maiſchvorwärmer vorgewärmt wurde, wird mittelſt des 
Rührwerks ከ dergeſtallt umgerührt, daß die zu Boden in 
dem Maiſchwärmer ſich feſtgeſetzte dicke Maiſche, mit der obern 
dünnen Maiſche gleichförmig in einander gemengt hat, welche 
mittelſt des Ablaßrohrs H in den Brennkeſſel 4 abgelaſſen 
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wird, der leergewordene Maiſchvorwaͤrmer wird mit kalter 
Maiſche gefüllt, und die Deſtillation beginnt zum zweitenmal, 
ſo wie das erſtemal, wie beſchrieben wurde. 


Die zweite Füllung wird eher abgetrieben, wie die 
erſte, weil die Maiſche vorgewärmt wurde. 


Wenn der Brandweinbrenner trockenes Holz hat, kann 
auf einer ſolchen Brennvorrichtung IV. in 18 Stunden 6 auch 
7 Füllungen abgetrieben werden. 


Zuſammengeſetzte Brenn vorrichtung V. worinn 
mittelſt Waſſerdämpfe deſtillirt wird. 


Hierlands unter dem Namen Kas parowskiſches 
Brennapparat bekannt. 


Beſchreibung der einzelnen Beſtandtheile von der Brenn: 
vorrichtung mittelſt Waſſerdämpfe V. Tafel III. 
Einmaiſchgefäße. 


1. Der Kartoffelkochboding. 
2. Der Korb, wo die gekochten Kartoffeln aus dem ۰ 
toffelkochfaß hineinfallen. 


3. 3. Zwei Walzen, mittelſt welchen die Kartoffeln zer⸗ 
quetſcht werden. 

4. Der Vormaiſchboding. 

5. Der Kühlſtock. 

6. Ein Gährboding. 

A. Der Waſſerdampfkeſſel. 

B. Ein hölzerner Brennkeſſel. 

C. Alembik oder Rectificator. 

D. Der Schlangenkühlröhren-Boding. 

E. Die Vorlage. 

F. Ein Waſſerbehälter, woraus der Waſſerdampfkeſſel ge⸗ 


ſpeißt wird. 

G. G. G. Waſſerdämpfe-Leitungsröhren. 

H. H. Brandweindämpfe, ۱۶۰ 

J. Schlempeablaßröhre. 

II. Weinwaſſerablaßröhre. 

J. Waſſerablaßröhre aus dem Waſſerdampfkeſſel. 

m. Glasröhre, welche den Waſſerſtand im Wafferbampf: 
keſſel zeigt. 
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Mittelſt den Waſſerdämpfen aus dem Waſſerdampfkeſſel A 
werden die den Tag zuvor gewaſchenen und in den Kartoffel— 
kochboding 1. gefüllten Kartoffeln durch die Dampfleitungs— 
röhre G gahr gekocht.“) Wenn die Kartoffel gekocht worden 
find, wird das Thürchen in dem Kartoffelkochboding geöffnet, 
damit ſelbe in den Korb 2 hineinfallen, aus dieſem Kerb glit— 
ſchen die Kartoffeln zwiſchen die zwei Walzen 3 3, mittelſt wel: 
chen die Kartoffeln zerquetſcht werden; die zerquetſchten Kar— 
toffel fallen von den Walzen in den Vormaiſchboding 4, in 
welchem ſie eingemaiſcht werden. Nachdem alle gekochten 
Kartoffel zerquetſcht und eingemaiſcht worden ſind, wird die 
ganze Einmaiſchmaſſe zum Abkühlen auf den Kühlſtock 5. ge— 
geben. Von dem Kühlſtock wird die Maiſche, wenn ſelbe zu 
einem gewißen Grade abgekühlt wurde in den Gährboding 6. 
hineingelaſſen, in welcher die Maiſche gährt. 

Die ausgegohrene Maiſche wird aus dem Gährboding 6. 
in den Brennkeſſel B etwas mehr als der dritte Theil des 
Brennkeſſels Rauminnhalts gefüllt. Die Waſſerdämpfe werden 
durch die Waſſerdampfleitungsroͤhren g. g. in den Brennkeſſel 
B zur Maiſche gelaſſen. Iſt der Brennkeſſel B mit Maiſche 
überfüllt, ſo kehren die Waſſerdämpfe durch die Leitungsröhren 

g. in den Waſſerdampfkeſſel A zurück, fpannen die Wände 
des Dampfkeſſels, daher geſchieht es auch zu Zeiten, daß der 
Dampfkeſſel platzt; zur Vorſorge deſſen ſind Ventile angebracht 
und man hält mit der Feuerung etwas inne. — In den Alem— 
bik C wird auch der dritte Theil 169 Brandwein gefüllt. 

Durch die Waſſerdämpfe geräth die Maiſche im Brenn— 
keſſel zum Kochen, es erheben ſich aus der kochenden Maiſche 
Dämpfe, ein Gemenge von geiſtigen, fuſelöhligen, eſſigſauren 
und wäſſerigen Theilen, übergehen durch die Leitungsröhre h, 
in den Rectificator, machen den eingegoſſenen 46° Brandwein 
kochen, die geiſtigen Theile vermengen und verdoppeln ſich, 
die erſten Dämpfe aus dem Brennkeſſel rektifiziren ſich, ine 
dem በፀ das Fuſelöhl, den Schleim, Effigfaure ꝛc. im Rectifi— 
cator abſetzen, die aus dem Rettificator reineren geiſtigen 
Dämpfe gelangen durch die Leitungsröhre h in die Schlangen: 
kühlröhren in den Kühlboding, verdichten በወን kühlen በወ in 
der zweiten Windung der Schlangenröhre ab; es kommt dann 
Brandwein, Anfangs ſtärkerer, dann ſchwächerer, bis die Quan— 


*ን Das weitere Verfahren des Einmaiſchens, ifl Seite 23. III. (Praktiſches 
Verfahren bei dem Einmaiſchen der Kartoffeln) deutlich beſchrieben worden. 
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titat 20° Brandwein erhalten wurde. Die Deſtillation endigt 
fich fo, wie bei der Brennvorrichtung IV. Die Schlempe wird 
aus dem Brennkeſſel B herausgelaſſen, und das zweite Mal 
mit Maiſche gefüllt, der Cuter wird aus dem Alembik C durch 
das Ablaßrohr 16 in den Brennkeſſel gelaſſen, und zur zweiten 
Füllung wieder mit 16° Brandwein der dritte Theil des Raum— 
innhalts im Alembik gefüllt, die Deſtillation beginnt und endet 
ſo, wie bei der erſten Maiſchfüllung. 


Bei dieſer Art Brennvorrichtung können nur 2 höchſtens 
9 Maiſchfüllungen in 18 bis 20 Stunden abgetrieben werden. 


Die Unterſchiede zwiſchen der Dampfbrennvorrichtung V. 
und der vorhergehenden IV. ſind folgende: 


Bei der Brennvorrichtung IV. müſſen zwei Feuerungen 
in zwei Oefen erhalten werden, denn es muß ein zweiter Keſſel 
zum Kochen der Kartoffel vorhanden ſeyn, folglich weit mehr 
Holzaufwand. Bei der Dampfbrennvorrichtung V. braucht 
man nur eine Feuerung zu erhalten. Bei der Brennvorrich— 
tung IV. müſſen 6 auch 7 Maiſchfüllungen in 18 bis 20 Stun— 
den geſchehen; bei der Dampfbrennvorrichtung V. geſchehen 2 
höchſtens 3 Maiſchfüllungen. Bei der Brennvorrichtung IV. 
mittelſt Brennmaterialien (ፐን obgleich ein Rührwerk im Maiſch— 
keſſel vorhanden iſt, das Anbrennen der Maiſche an den Keſſel, 
wodurch der Brandwein unerträglich übel riecht, nicht zu ver— 
meiden. 


Oft zerplatzt der Boden des Brennkeſſels, wenn dicke 
Maiſche eingemaiſcht wird. 


Bei der Dampfbrennvorrichtung V. kann das Anbrennen 
nie ſtatt finden. Man kann auch dicker wie gewöhnlich ein— 
maiſchen, weil die Dämpfe während der Deſtillation die Mai— 
ſche in dem Brennkeſſel verdünnen. 


Zuſammengeſetzte Brennvorrichtung VI. 


Bekannt unter der Benennung Klermaſchine (klermaszyna). 


Beſtandtheile bei der Brennvorrichtung VI. Tal. IV. 


A. Brennkeſſel zur abgeklärten Maiſche. 
B. Brennkeſſel zur dicken Maiſche. 
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ር. Alembik, Rectifikator. 

D. Maiſchvorwärmer. 

E. E. Schlangenröhren in dem Maiſchwärmer. 

F. Helm zur Aufnahme und Fortſetzung der Dämpfe aus 
der klaren Maiſche. 

G. Helm zur Aufnahme und Fortſetzung der Dämpfe aus 
der dicken Maiſche in den Alembik. 

H. H. Schlangenkühlröhren im Kühlfaß. 

J. Das Kühlfaß. 

HK. Die ۰ 

L. L. Ablaßröhren zur Schlempe. 

M. Ablaßröhre zum Weinwaſſer. 


Betrieb der Deſtillation. 


Um 6 Uhr des Morgens wie gewöhnlich wird die Maiſche 
aus dem Gährboding in den Maiſchwärmer hineingelaſſen, 
worinn ſelbe eine Stunde ruhig ſtehen bleibt, damit ſich die 
dicke Maiſche ſetzt, um die klare Maiſche von oben ablaſſen 
zu können. | 


Es wird ſodann die dünne Maiſche in den ۲ 
A hineingelaſſen, dann wird die dicke Maiſche mittelſt den im 
Maiſchwärmer befindlichen Rührwerks aufgerührt in den Brenn— 
keſſel B hineingelaſſen. — Der Maiſchwärmer wird, nachdem 
er entleert wurde, mit Maiſche aus dem Gährboding gefüllt. 
Durch das unter dem Brennkeſſel A anhaltende Feuer geräth 
die dünne Maiſche in Kochen, die aus der dünnen Maiſche 
ſich entwickelnden Dämpfe nehmen den Ausgang durch den 
Helm F, gelangen in den Brennkeſſel B, bringen durch ihre 
Hitze die dicke Maiſche ins Kochen, die Dämpfe aus dem 
Brennkeſſel A und die aus dem Brennkeſſel B, vereinigen ſich 
und nehmen ihren Ausgang durch den Helm G. gelangen in 
den Rectificator C, in welchen wie bei allen Alembiks 16“ 
Brandwein der dritte Theil des Rauminnhalts gefüllt wurde. 
Die Dämpfe aus dem Brennkeſſel B rektifiziren fd, ſetzen den 
größten Theil der wäſſerichten, ſchleimichten, fuſelöhlichten 
und Efigfaure ab, die (bon ſtarken geiſtigen Dämpfe, treten 
durch den Helm des Alembiks aus, gelangen in die Schlangen— 
rohre K. E., werden durch die kalte Maiſche tropfbar, gelan— 
gen ſodann in die Schlangenkühlröhren im Kühlfaß, verdich— 
ten ſich allda beſſer, kühlen ſich durch das kalte Waſſer ab, 
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und kommen als concentrirte Flüßigkeit, 20° Brandwein in 
die Vorlage. 


Nach Abnahme einer gewißen Quantität 20 Brandwein, 
folgt darauf ein 16grädiger, welcher zum ferneren Aufguß in 
den Alembik vorbehalten wird, die letzten ſchwachen, wenig 
geiſtige Theile enthaltende Flüßigkeiten werden ſo lange abge— 
trieben, bis ſelbe an einer brennenden Kerze nicht mehr 
zünden. 


Die Schlempe wird aus den beiden Brennkeſſeln A und 
B durch die Ablaßröhren L. L. weggelaſſen, ſo auch das Wein— 
waſſer aus dem Alembik C mittelft des Ablaßrohrs M, dann 
wird zur zweiten Füllung geſchritten. Auf ſolchen Brennvor— 
richtungen können 3 hödhftens 4 Maiſchfüllungen in 18 bis 20 
Stunden abgetrieben werden. Das Anbrennen der Maiſche 
kann bei derlei Art Brennvorrichtung kaum verhütet werden. 
Zuweilen gar, wenn dicke Maiſchen gemacht werden. 


Die klügeren Brenninnhaber helfen ſich damit, daß ſie 
in den Brennkeſſel 4 anſtatt dünne Maiſche Waſſer füllen, 
und mittelſt Waſſerdämpfe den Brennkeſſel B abtreiben. Bei 
dieſer Art Verfahrens können anſtatt 100 Eimer Maiſche nur 
50 Eimer täglich abgetrieben werden. Der Brandwein hat 
keinen übelriechenden Geruch. 


Zuſammengeſetzte Dampfbrennvorrichtung VII. 
Tafel V. 


Hierlands bekannt unter der Benennung mit Luterbehäl⸗ 

ter, auch Rosciszewskiſche, auch Czaplifche. 
Die beßt entſprechende. 

Benennung der in dieſer Brennvorrichtung vorhandenen 
Beſtandtheile: A. Der Waſſerdampfkeſſel. B. Brennkeſſel. 
C. Zweiter Brennkeſſel. D. Maiſchwärmer, worinn der Luterbe— 
hälter und Schlangenröhren im Inneren enthalten find. E. Kühl: 
boding, worinn die Schlangenkühlroͤhren enthalten find. F. Die 
Vorlage. G. Waſſerboding, aus welchem das Waſſer in den 
Dampfkeſſel zufließt. H. Ein Trichter ſammt Röhrchen, wo— 
durch das Waſſer aus den Waſſerbehälter in den Dampfkeſſel 
zufließt. H. Helm aus dem Waſſerdampfkeſſel. L. Helm 
aus dem Brennkeſſel B. M. Helm aus dem Brennkeſſel C. 
N. Ablaßröhre aus dem Maiſchwärmer in die Brennblaſe C. 
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O. Ablafirohre aus dem Brennkeſſel C in die Brennblaſe B. 
P. Ablaßröhre aus dem Brennkeſſel B. 

Die Deſtillation beginnt, und wird folgender Maſſen 
fortgeſetzt: ۱ 

Wie gewöhnlich wird des Morgens Fruͤh um 6 Uhr der 
Maiſchwärmer D voll, die Brennkeſſel C und B zur Hälfte, 
ſo wie die Punktirung zeigt, mit kalter Maiſche aus dem 
Gährboding gefüllt. Die Waſſerdämpfe ſtrömen aus dem 
Dampfkeſſel A in den Brennkeſſel B, worinn die Maiſche 
durch die Dämpfe ſiedet, die entwickelten erſten, geiſtigen, 
ſchleimichten 2¢. Dämpfe übergehen durch den Helm L in die 
Brennblaſe C machen die in der C Blafe. enthaltene Maiſche 
kochen. Die Dämpfe werden durch zwei Maiſchen geiſtreicher, 
übergehen durch den Helm M durch eine Schlangenwindung 
in den Luterbehälter, verdichten ſich durch die in dem Maiſch— 
wärmer enthaltene kalte Maiſche, die in dem Luterbehälter 
von den Dämpfen entſtandene Flüßigkeit ſammelt ſich, bis 
ſelbe das Rohr von der Schlangenwindung verdeckt hat, die 
immer zuſtrömenden Dämpfe machen die Flüßigkeit kochend, es 
entſtehen im Luterbehälter rectificirte Dämpfe, welche ihren 
Ausweg aus dem Quterbehalter in die Schlangenröhren des 
Kühlfaßes nehmen, werden darinn verdichtet; denn das kalte 
Waſſer muß immerfort in das Kühlfaß zukommen, und das 
warmgewordene ablaufen. Der 20° Brandwein kömmt dann 
in die Vorlage. — Iſt ein verhältnißmäßiges Quantum 20° 
Brandwein in die Vorlage geſammelt worden, hoͤrt die Deſtil— 
lation ſogleich auf, es wird nicht abgewartet, bis der Luter 
aus der Maiſche abgetrieben wird, ſondern die Schlempe aus 
dem Brennkeſſel B wird mittelſt des Ablaßrohrs P weggelaſſen, 
dann der Hahn geſperrt. Die heiße Maiſche aus dem Brenn— 
keßel C wird in den Brennkellel B eingelaſſen. Die vorge— 
wärmte Maiſche in dem Maiſchwärmer D wird in den Brenn— 
keſſel C hineingelaſſen, und auch das Weinwaſſer aus den Lu— 
terbehälter dazu, kalte Maiſche wird aus dem Gährboding 
in den Maiſchwärmer gefüllt, und die Deſtillation wird zum 
zweitenmal begonnen u. ſ. f. 6, 7 auch 8 Füllungen in 20 
Stunden. Dadurch, daß bei der Art Brennvorrichtung bloß 
der Brandwein, und kein Luter abgenommen wird, weil jede 
Maiſche zweimal gekocht wurde, wird bei jeder Füllung 1 2 
auch 2 Stunden an Zeit gewonnen, und ſomit iſt auch 
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der Gewinn an Brandwein und an Brennmaterialien be— 
trächtlich. Deßwegen iſt dieſe Brennvorrichtung die beßt ent— 
ſprechende. 


Aeußerſt zuſammmengeſetzte Brennvor⸗ 
richt ung VIII. Tak. VI. 

Hierlands bekannt unter der Benennung completer 
Piſtorius. 

Benennung der Beſtandtheile des Piſtorius⸗ 
Apparats VIII. 

A. Brennkeſſol nebſt Helm. 

B. Brennkeſſel (Piſtorius) nennt dieſen Brennkeſſel, 

kaiſchwärmer) nebſt Helm.“ 
C. Ein Cylinder, in welchem eigentlich der Maiſchwärmer 
befeſtiget iſt. 

D. Der Maiſchwärmer. 

EI EZ FS Drey Becken. 

Fr F2 3 Dampfleitungsröhren. 

G. Schlangenkühlröhren. 

II. Das Kühlfaß. 

J. Die Vorlage. < 

Hr 112 KF Röhre zur Schlemde und zur Mals 

L. Hermeutiſcher Schluß. 

M. Waſſerleitungsröhre auf die Becken. 

N. Kleines Kühlfaß nebſt Kühltöhren. 

O. Probierpipe. 

P. Kleine Vorlage. 

Die Deſtillation beginnt und endiget folgender Weiſe: 
Des Morgens Früh wird der Malſchwärmer D. Die Brenn— 
blafe B und A mit Maiſche aus dem Gährboding gefüllt, 
durch das Feuer unter dem Brennkeſſel A geräth die ۶ 
in Kochen, es entwickeln ſich daraus geiſtige Dampfe, nehmen 
ihren Ausweg in dem Dampfleitungsrohr F, gelangen in die 
Maiſche im Brennkeſſel B, bringen durch ihre Hitze die Mai— 
fhe im Brennkeſſel B in Kochen. Durch die geiſtigen Dampfe 
aus dem Keſſel A werden die Dämpfe aus dem Keſſel B dop— 
pelt ſtark, nehmen ihren Ausweg bei ber 6 
Fa, gehen durch Fs und gelangen in den Cylinder C, prellen 
an den Boden des Maiſchwärmers D an, kühlen ſich durch die 
in dem Maiſchwärmer enthaltene kalte Maiſche ab, bei dieſer 
Abkühlung werden viele wäſſerichte Theile tropfbar, fallen 
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durch ihre Schwere in die Röhre F3 in den Brennkeſſel ከ 
zurück; dagegen die geiſtigen Dämpfe getrennt von den wäſſe⸗ 
rigen, fteigen aufwärts, gelangen in das Becken E!, worinn 
eine Platte von Kupfer, auf 4 auch 6 niederen Stützen ruht, 
rings um der Platte iſt ein freyer Spielraum. An dieſer 
Platte prellen die geiſtigen Dämpfe an, kühlen ſich allmälig 
ab, weil auf den Becken Waſſer zu und abfließt. Die tropf— 
bar gewordenen, wäſſerichten und ſchleimigen Theile fallen 
durch den Cylinder C in die Dampfleitungsröhre F3, und 
kommen in den Brennkeſſel B zurück, die ſchon rectifizirten 
geiſtigen Theile ſteigen aufwärts in das Becken E2, prellen 
abermal an die Platte an, kühlen ſich das zweitemal ab, die 
wäſſerichten und ſchleimichten Theile fallen fortwährend in den 
Brennkeſſel B zurück, die geiſtigen rectificirten Dämpfe ſtei— 
gen weiter bis zum dritten Becken. Bei dem dritten Becken 
geſchieht die Rectificirung eben ſo, wie bei den zwei erſten 
Becken. Bei dem Austritte der Dämpfe aus dem dritten 
Becken gelangen die äußerſt geiſtrrichen Dämpfe durch das 
Rohr G in das Kühlfaß, werden allda verdichtet, kühlen ſich 
durch die Kühlſchlangenröhren ab, und kommen in die Vorlage 
Jals aqua vitae. Nach Abnahme des 32° Brandweingeiſtes 
kommt Brandwein, endlich ſtarker Luter und zuletzt, da keine 
geiſtigen Theile mehr vorhanden ſind, wovon man ſich mittelſt 
der Probierpipe O folgendermaſſen überzeugt. Man öffnet die 
Pipe O, und läßt die aus dem Brennkeſſel A emporſteigenden 
Dämpfe durch die Kühlröhren im Kühlfaße N durchſtrömen, 
die in der Vorlage ጅ erſcheinende Flüßigkeit wird in einem 
Gläschen geſammelt, — wenn ſelbe nicht zündet, ſo wird nicht 
mehr deſtillirt, die Schlempe aus dem Keſſel A wird 
weggelaſſen, die Maiſche aus dem Keſſel B kommt in den 
Keſſel A. nochmal zum Kochen, die gewärmte, Maiſche von D 
kommt in den Keſſel B, der Maiſchwärmer D wird mit kalter 
Maiſche gefüllt, und die Deſtillation beginnt von Neuem u. ſ. f. 


Galliſche Brenn vorrichtung IX. Taf. VII.“ 


Benennung der in dem Brennapparate enthaltenen Bez 
ſtandtheile: Im Grundriße A der Waſſerdampfkeſſel. B. Der 
Brennkeſſel links. C. Der Brennkeſſel rechts. D. Der erſte 
Rectiſieator. E. Der ዘ Rectificator oder Luterbehälter. 
F. Piſtorius⸗Becken. G. Der Maiſchwärmer. H. Das Kühl— 
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fab, und im Innern die Schlangenkühlroͤhren. J. Die ۶ 
lage. k. h. Die Waſſerdampfleitungsröͤhren rechts und 
links. J. I. Kommunikationsröhren aus einem Brennkeſſel in 
den andern. m. m. Kommunikationsröhren der geiſtigen 
Dampfe aus einem und dem andern Brennkeſſel in den Recti— 
ficator D. o. Der Helm auf den erſten Rectificator TI. p. Leis 
tungsröhre der geiſtigen Dämpfe aus dem 1. Rectificator D. 
in den Luterbehälter E. q. Leitungsröhre der geiſtigen 
Dämpfe aus dem Luterbehälter in den Piſtorius-Becken F, 
worinn die Rectificirung zu Brandweingeiſt geſchieht. r. r. 
Schlangenkühlröhren. s. s. Schlempe-Ablaßröhren aus den 
Brennkeſſeln D und C. t. t. Ablaßröhren aus dem Maiſch— 
wärmer, wodurch die Füllungen der Maiſche in die beiden 
Brennkeſſel geſchehen. u. u. Ablaßröhren, wodurch das 
Weinwaſſer aus dem Rectiflcator D in die beiden Brennkeſſel 
abgelaſſen wird. w. w. Ablaßröhren, wodurch das Weinwaſſer 
aus dem Luterbehälter E in die beiden Brennblaſen abgelaſſen 
wird. X. Waſſerleitungsröhre aus dem Kühlfaß auf den Piſto— 
rius-Becken, wodurch die letzten geiſtigen Dämpfe abgekühlt 
und zu Brandweingeiſt rectificirt werden. y. Waſſerleitungs— 
röhren aus dem Waſſerdampfkeſſel. 2. Waſſervorwärmer, wo— 
durch der Waſſerdampfkeſſel mit warmen Waſſer geſpeißt wird, 
um die entwichenen Waſſerdämpfe zu erſetzen. 

Die Deſtillation bei der Brennvorrichtung IX. wird fol— 
gendermaſſen verrichtet. Des Morgens wird in den Brenn— 
keſſel B und C, auch in den Maiſchwärmer G kalte reife Mai⸗ 
fhe aus dem Gährboding gefüllt. Aus dem Waſſerdamfkeſſel 
A werden die Waſſerdämpfe durch die Waſſerdampfleitungs— 
röhre ۲ rechts in den Brennkeſſel C hineingeleitet. Die 
Maiſche fängt zu ſieden an, es erheben ſich aus der Maiſche 
geiſtige Dämpfe, nehmen den Ausweg durch die Komunikations— 
röhre 12., gelangen in den Brennkeſſel B, bringen die Mais 
ſche auch ins Kochen, es eutſtehen aus der Maiſche auch 
Dämpfe, welche in Verbindung mit den erſten Dämpfen aus 
dem C Keſſel doppelt geiſtreich werden, und nehmen den Aus— 
weg durch die Kommunikations röhre M links, gelangen in den 
erſten Rectificator D *) der mit 16“ Brandwein gefüllt wurde; 


*ን Die Komunikationsröhren M rechts und M links find in der 
Zeichnung bei dem erſten Rectificator 1) entfernt, ſie ſollen auf 
dem Rectificator D gezeichnet worden ſeyn. 
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durch die in dem Mectificator ſich angehäufte Flüßigkeit in 
Kochen, es entwickeln ſich daraus neue, rectificirte Dämpfe, 
nehmen ihren Ausweg bei dem Helmo des enften Rectificators D, 
gelangen durch die Kommunikationsröhre p in den Luterbehäl⸗ 
ter, die neu angekommenen Dämpfe verdichten ſich abermal' im 
Luterbehälter, häufen ſich bis über die Mündung in der Kommu— 
kationsröͤhre des Lutersbehälters an, die immer zuſtrömenden 
Dämpfe machen die im Luterbehälter angeſammelte Flüßigkeit 
kochen, es entſtehen neue Dämfe, welche das zweitemal recti— 
ficirt worden ſind, und die wäſſerichten und ſchleimichten Thei— 
le abgeſetzt haben. Die aus dem Luterbehälter neu entftande- 
nen Dämpfe gelangen durch die Kommunikationsröhre q in den 
Piſtorius-Becken, prellen an die Platte im Inneren des Beckens 
an, kühlen ſich durch das auf das Becken zufließende Waſſer 
durch das Waſſerrohr Kab, wo ſodann die äußerſt geiſtreichen 
Dämpfe aus dem Becken in die Schlangenkühlröhren r gelan— 
gen, verdichten ſich in dem Kühlfaß und kommen in die Vor— 
lage J als 32gradiger Brandweingeiſt in Vorſchein, nachdem 
eine gewiße Quantität Brandweingeiſt abgelaufen ft, wird 
die Schlempe aus. dem Brennkeſſel C mittelſt des Ablaßrohrs's! 
weggelaſſen, und derſelbe Keſſel neuerdings mit der vorge— 
wärmten Maiſche aus dem Maiſchwärmer G durch das ۵2 
rohr t gefüllt, das Weinwaſſer aus dem Rectificator D. und: 
aus dem Luterbehälter E wird auch in den Brennkeſſel & hin— 
eingelaſſen. Der Maiſchwärmer wird mit kalter Maiſche ges, 
füllt, ſodann werden die Waſſerdämpfe aus dem Waſſerdampf⸗ 
keſſel mittelſt der Waſſerdampfleitungsröhre 1 links geleitet, 
gelangen in den Brennkeſſel B, die Dämpfe aus dem Brenn; 
Feifel B, übergehen durch die Kommunikationsröhre 1. machen 
die Maiſche in dem Keſſel C kochend, die Dämpfe aus dem 
Keſſel C. nehmen ‚den. Ausweg durch die Kommunikations⸗ 
rohre m rechts, gelangen in den Rectificator- D, rectificiren 
ſich (o, wie bei der erſten Füllung, nehmen den Ausweg bet. 
dem Helm o und Kommunikationsröhre p gelangen in den 
Luterbehälter E, reetificiren ſich nochmalen, nehmen den Aus— 
weg durch die Röhre / gelangen zum Piſtorius⸗ Becken F, 
und von dieſen nehmen die äußerſt geiſtigen Dämpfe ihren, 
Ausweg in den Kühlſchlangenröhren r. r., und kom— 


men abgekühlt und erdichter als Brandweingeiſt in die 
Perlage J. 
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So wie von der zweiten Füllung eine Quantität Brand⸗ 
weingeiſt abgelaufen iſt, wird die Schlempe aus dem Brenn— 
keſſel B bei dem Ablaßrohr S weggelaſſen, ſodann aus dem 
Maiſchwärmer warme Maiſche durch das Ablaßrohr ut gefüllt, 
das Weinwaſſer aus dem Rectificator D und aus dem Luter— 
behälter E in den Keſſel B abgelaſſen, die Waſſerdämpfe 
durch die Röhre U rechts in den Keſſel C geleitet, und wie 
bei der erſten Füllung deſtillirt. 


Aus dieſer Beſchreibung iſt zu erſehen, daß bei dieſer 
Brennvorrichtung IX. die Deſtillation einmal rechts, und das 
nächſtemal links nach einander betrieben wird. 


Es können in 18 bis 20 Stunden 8 auch 9 Füllungen 
betrieben werden. — 


Allgemeine Rechnungsregel. 


Wenn bei Rechnungen ganze Zahlen mit Brüchen, d. h. 
gemiſchte Zahlen vorkommen; fo müffen ቦዩ immer zuerſt auf 
gemeine Brüche gebracht werden; dieß geſchieht, wenn die 
ganze Zahl mit dem Nenner des Bruches multiplicirt wird, 
der Zähler dazu addirt, und der Summe der Nenner des Bru— 


ches unterſchrieben. Z. B. 363, alfo die ganze 6 
4 


wird mit dem Nenner des Bruches 4 multiplicirt = 144 dazu 
wird der Zähler 3 addirt, alſo = 147, und dieſer Summe 


der Nenner unterſchrieben, alfo = ፈድ dies vorausgeſetzt, 


verfährt man genau nach dem Innhalte, der auf die Berech- 
nung irgend eines Körpers, fen er nun ein Paralelepipedum oder 
Cylinder, oder eine koniſche Figur Bezug nehmenden Regel. 


Berechnung eines Paralelepipedi, wo Länge, 

Breite und Höhe gemiſchte Zahlen find. 

Der kubiſche Innhalt eines Paralelepipedi wird beſtimmt, 
wenn die Länge mit der Breite multiplicirt, dann das Product 
mit der Höhe multiplicirt, 

4 


50 
Erſtes Beiſpiel. Die Länge fen 110l, die Breite 
4 
80“, und die Höhe 241. 
72 


Auflöſung. Man bringe die gemiſchten Zahlen auf ge⸗ 


meine Brüche, fo [በ 1101. = 251" und 24. = 459" 
4 4 2 2 


Nun multiplicire man zuerſt die Länge mit der Breite 


80°. Die Regel fagt, eine ganze Zahl wird mit einem 
Bruche multiplicirt, wenn bloß die ganze Zahl mit ۱ 
Zähler multiplicirt, und der Nenner unverändert un— 


terſchrieben wird „441° = — — dieſes wird noch mit 
80" 4 


| 35580 
ፅ 
der Höhe جروت‎ multiplicirt, die Regel ſagt: Brüche ۶ 
2 ; 
den multiplicirt, wenn Zähler mit Zähler, und Nenner 
mit Nenner multiplicirt wird, alſo 35280“ 494 = 1728720 
und 2 x 4= 8) fo iſt der kubiſche Innhalt 1120720 Run 
8 


dividire den Zähler durch den Nenner wirklich, nehmlich: 
1728720: 8 = 216090; der kubiſche Innhalt beträgt: 
216090“ Cubik-⸗Zolle. 


Weil nun ein Eimer 3096. Cubik-Zolle RE 460 dividire 


216090 : 8096 == 69 Eimer, und die Bruchtheile " A0 nach⸗ 
3096 
dem in einem Maaße 77 = Cubik-Zolle enthalten find, 


fo dividire man 2466: 77 = 32. Maaß. 


77 


*ን In einem Eimer ſind eigentlich nach Littrow 3096.5 76 Kubik⸗ 
Boll, allein bei Ungeuͤbten im Rechnen mit Dezimalen, ergeben 
ih Irrungen, und die Nefultate find unbedeutend, eben fo auch 
dei den Maaßen. 
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Anmerkung. In einem N. Ó. Eimer ſind 40 Maaß ent⸗ 
halten. 


Zweites Beiſpiel. Die Länge ſey 110“, die Brei⸗ 
te 801, die Höhe 262, 
| > di 


Auflöſung. Zuerſt bringe man auf ا‎ Brüche, und 


zwar 80? — = — dann die Höhe 26.— == 5945 
2 2 4 2 


- 


ſomit (በ die Länge 110°, die Breite. 1, die Höhe 2 jetzt 
2 4 


verfahre nach der allgemeinen Regel, alſo multiplicire zuerſt 

110" mit 461, nehmlich 110 & 161 == 1710, nun multi- 
2 2 

plicire mit der Höhe, nehmlich 17710 X 107 = 1894970, 

dann multiplicire Nenner mit Nenner; bei 17710 iſt der 


Nenner 2, bei 107 if der Nenner 4, alſo 2 X 4 =8, al: 


ſo ም ይ ለረ. jetzt den Zähler durch den Nenner wirklich 
8 


dividiren, alfo 1894970 :8 = 2368712 oder 1; هلاه‎ ۴ 
8 4 


der cubiſche Innhalt dieſes Paralelepipedi 236671. Cubik⸗ 
4 

Zoll. Jetzt bringe dieſe Zolle auf Eimer, wenn man ſie 

durch 3096 dividirt, fo wie die gebliebenen Bruchtheile, 

dann auch durch 77 dividirt, wodurch man die Maaße er⸗ 

hält, wie bei dem erſten Beiſpiele zu erſehen iſt. 


Drittes Beiſpiel. Die Länge ſey 110 die Brei: 
ጄ 
te 802, die Höhe 28°. 
4 4 


Auflöſung. Man bringe zuerft auf Brüche, allſo wäre 


die Länge بش‎ „die Breite —— تا‎ „die Höhe — سے‎ Nun 


multiplicire man zuerſt die Länge mit der و‎ d. i. 


32 


221 x 32 በ gleich = ای د‎ dies wird noch mit der 

2227 4 1 

Höhe, nehmlich 25: multiplicirt, allſo 22 x بل‎ 
4 8 4 


(0 gleich rn dividire den Zähler, durch den Nenner 
32 


wirklich, alſo 8209045: 32 if gleich = 25653221 Kubik⸗ 
32 

Zoll; man dividiere den cubiſchen Innhalt dieſes Paralelipipedi 

in kubiſchen Zollen ausgedrückt, wie oben durch 3096“ auf 

Eimer, und den Reſt des Bruches durch 77 auf Maaße. 


Dieſe angedeutete Berechnung des kubiſchen Innhalts 
eines Paralelepipedi iſt nur dazumal anzuwenden, wenn das 
Gefäß wagerecht aufgeſtellt iſt. 

Wenn ein viereckiger Bottig, des Abfließens der Flüßig— 
keit wegen ſo geſtellt iſt, daß eine Seite, um einige Zolle er— 
höht wurde; geſchieht die Berechnung des kubiſchen Innhalts 
auf folgende Art. 

Von der gehobenen Seite werden ſo viel Zolle, um wie 
viel gehoben wurde, von dieſer Höhe abgezogen, der Reſt 
wird mit der Zahl der Zolle der entgegengeſetzten ganzen Hö⸗ 
hen Zolle addirt, die Summe halbirt, wo ſodann die Hälfte, 
die Höhe angiebt, mittelſt welcher das erhaltene Produkt, 
durch die Multiplication der Läuge, mit der Breite, multipli— 
«cirt wird, und der kubiſche Innhalt erhalten. 


Bei einem viereckigen Bottich, er fey länglich viereckig, 
nehmlich länger als breiter, oder vollkommen viereckig, d. i. wo 
alle vier Seiten gleich ſind; wird bei erſtern, die bewußte 
Zahl der Länge, mit der bewußten Zahl der Breite ſo eben 
multiplicirt, wie bei letztern, die bewußte Zahl der einen Sei— 
te mit der bewußten Zahl der andern nächſten Seite, wodurch 
die Zahl der Quadrate erhoben wird; wenn dies erhaltene 
Produkt der Quadrate, mit der bewußten Zahl der Höhe mul— 
tiplicirt wird, gibt das letzte Produkt den Innhalt der kubi— 
ſchen Schuhe, Zolle und Linien an. Es ſey ein Paralelepiped 
welcher 72“ lang, 86" breit und 20“ hoch wäre. Eine Seite 
wäre aber, wegen des Abfließen der Flüßigkeit, um 4 Zolle 
gehoben worden. Es müſſen alſo von der gehobenen Seite 


35 


4 ኋፅ[ዩ abgezogen werden, der Reſt mit 16“ zu der entgegen: 
geſetzten Seite, welche 20“ zur Höhe hat, addirt werden, und 
gibt die Summe mit 36“ dieſe Summe halbirt, giebt 18°, 
eine Zahl, mittelſt welcher das Product von der Multiplica— 
tion der Länge mit der Breite multiplicirt, den kubiſchen Inn— 
halt giebt. Z. B. Es ſey die Länge . . 727 

die Breite. . 364 

die Höhe .. 204 
eine Seite um 4 Zolle gehoben, bleiben 16“. Dieſe 16“ mit 
der entgegengeſetzten Seite 20“ addirt, geben 36", die Hälf— 
te von 36“ find 18”. 


Berechnung. : 
72 ነረ 36 if gleich =2592 X 18, iſt gleih == 46656: 
3096 = ift gleich 15 Eimer 2 Š2 Maß. 


mn 
“F 


Berechnung eines Cylinders. 


Im Falle, wo entweder Durchmeſſer oder Höhe, oder 
beyde gemiſchte Zahlen ſind. 


Allgemeine Regel. 


Der kubiſche Innhalt eines Cylinders wird berechnet, 
wenn man das Quadrat des Halbmeſſers mit der Qudolfifchen 
Zahl 3.14, und mit der Höhe muliplicirt. 


Erſtes Beiſpiel. Der Durchmeſſer eines Cylinders 
ſey 36.—, die Tiefe eines Cylinders ſey 303. 
2 


Auflöſung. Der 7 36.0 wird halbirt, allſo 
2 


184 iſt der Halbmeſſer, und wird zum Quadrat erhoben; 
4 


dieß geſchieht, wenn die gemiſchte Zahl auf einen Bruch 
gebracht wird, allſo 18 & 4 72 + 1 [በ gleich = 
2 cs DR, ¿un wird das Produkt der Qua: 
4 4 16 | ۱ 
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drate mit der Ludolfiſchen Zahl multiplieirt, nehmlich: 
5329 × 3.14 == 16733.06: 16 (በ gleich 1045.81, dieſes 
durch die Ludolfiſche Zahl erhaltene Produkt, wird noch mit 
der Höhe multipliciert. 


Da die Höhe eine gemiſchte Zahl iſt, wird ſelbe der Re— 
gel nach auf ein Bruch gebracht, nehmlich: 30 * 4 = 120 +3 


iſt gleich مت‎ — Das Produkt der Ludolfiſchen Zahl 
4 


1045.81 X 123, iſt gleich 128634.63: dividirt durch den 

Nenner 4, ift gleich 32158.65, zwei Decimalen werden abge: 

ſchnitten, alſo iſt der kubiſche Innhalt des oben angegebenen 

Cylinders in Zollen 32158 dividirt durch 3096, iſt gleich 

10 Eimer, die durch die Divifion gebliebenen 1198: 77, ift 
2 

gleich 152° Maaß. 


P= ضر‎ 


¢ ¢ 


Die Berechnung des kubiſchen Innhalts eines Kegel: 
Abſchnitts, geſchieht auf dieſelbe Art und Weiſe wie eines 
Cylinders, nur mit dem Unterſchiede, daß bei einem Körper 
eines Kegel-Abſchnitts, nehmlich: (koniſch) wird der obere und 
untere Durchmeſſer addirt, die Summe halbirt, die Hälfte 
dieſer Summe gibt den Durchmeſſer; der Durchmeſſer wird 
halbirt, die Hälfte davon gibt den Halbmeſſer, und wird zum 
Quadrat erhoben; das Produkt der Quadrate wird mit der 
Ludolfiſchen Zahl, und dann mit der Höhe multipliciert; das 
lezt erhaltene Produkt giebt den kubiſchen Innhalt. 


Beiſpiel eines Kegel-Abſchnitts, wo 
der obere Durchmeſſer ° 401. 
2 
„ untere < ` 341. 
2 
» Höhe . . 237 Zoll wäre. 


Beide Durchmeſſer werden addirt, alſo 401 + ۳ 11 
٠ ን 


ን 


4 


gleich S 75“, die Stumme der beiden Durchmeſſer wird hal: 
birt, alſo iſt die Hälfte 37.1.5 der Durchmeſſer. 
2 


— 
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tun wird der Durchmeſſer gras halbirt, die Hälfte da: 
2 


von 1በ der Halbmeſſer nehmlich 16.“ zum Quadrat erhoben, 
4 


der Regel gemäß auf einen Bruch gebracht, alſo 38 ነና 4= 72 
መሥ ሥ 25 

if gleich X if gleich Ê x 3.14 iſt gleich‏ وخ 
4 4 


17662.50: 16, (በ gleich — 1103.90, dieſes Produkt aus der 
Ludolfiſchen Zahl mit der Höhe nehmlich 28“ multipliciert, 
gibt den kubiſchen Innhalt, allſo 130390 X 23“, )ا‎ gleich 
= 30009.20 :) dividirt mit 3096, [በ gleich = 9 Eimer, den 
Reſt aus der Diviſion 3045: dividirt mit 77 iſt gleich 


`) 
39.— Maaß. 


Syrup aus Kartoffelſtaͤrke zu bereiten. 


Die Bereitung des Syrups aus Kartoffelſtärke geſchieht 
auf folgende Weiſe: 

Die Verzuckerung der Kartoffelſtärke, wird durchs Kochen 
mit Schwefelſäure und Waſſer, durch freye Einwirkung des 
Feuers in einem bleiernen oder kupfernen Keſſel, welcher letz— 
tere mit ſehr bleihaltigen Zinn verzinnt ſeyn kann, weil die 
Schwefelſäure das Bley nicht auflöſt, bewirkt. 

Auf 100 Pfund Kartoffelſtärke gibt man 300 Pfund 
(120 Quart) Waſſer in den Keſſel, und läßt ſolches aufſie— 
den, dann nimmt man 3 Pfund Schwefelſäure, verdünnt ſel— 
bes mit 20 Quart kaltem Waſſer, und gibt dieſe Flüßigkeit 
in kleinen Quantitäten nach und nach zu den kochenden Waſſer, 
fo wie die famtlihe Flüßigkeit zu kochen anfängt, wird der 
Keſſel mit einem Deckel zur Hälfte zugedeckt, dann gibt man 
die trockene Kartoffelſtärke, welche zuvor zerkleinert, und 
durch ein Sieb fein durchſiebt worden, in kleinen Quantitäten 
in den Keſſel, und rührt beſtändig mit hoͤlzernen Rührſchei— 
tern (wiosla). ۱ 

Es darf nicht eher eine kleine Quantität Stärke in den 
Keſſel gegeben werden, bis die ganze Maſſe wieder in raſches 


) Die zwei Dezimalen, nehmlich 20, werden weggelaſſen. 
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Kochen kommt, und die vorige Quantität Stärke im Keffel 
aufgeleft worden ዘበን weil ſich ſonſt Klumpen bilden möchten, 
die ſich ſchwer auflöſen. 


Wenn auf dieſe Weiſe alle Stärke in den Keſſel hinein— 
gezeben worden ift, wird derſelbe mit einem wohlpaſſenden 
Deckel zugedeckt, und bei lebhafter Feuerung ſo lange gekocht, 
bis das Kraftmehl in Zucker verwandelt iſt. Das Kochen 
dauert 8 bis 9 Stunden, denn wenn die Maſſe zu wenig ge— 
kocht wäre, wird es nicht zuckerartig ſondern gummiartig. 


Um ſich von der gehörigen Verzuckerung zu überzeugen, 
nimmt man eine kleine Quantität von der kochenden Flüßigkeit, 
filtrirt ſie durch Fließpapier, und ſetzt einige Tropfen Spiritus 
hinzu; wird die Flüßigkeit trübe, ſo muß das Kochen fortge— 
ſetzt werden, bleibt በዩ hell, fo ۱ die Verzuckerung des Kraft- 
mehls vollendet. 


tun muß die Schwefelfaure neutraliſirt werden, dieß 
geſchieht auf folgende Weiſe. 


Auf jedes Pfund der verwendeten Schwefelfaure nimmt 
man 15 Pfund fein gepulverte Kreide, welche mit Waſſer zu 
einem dünnen Brey umgerührt wird, gibt in kleinen Quanti— 
täten der zuckerigen Flüßigkeit, nach und nach bei ſtetten Um— 
rühren zu, und wartet jedesmal den Verlauf des Aufbrauſens 
ab, ehe man eine neue Quantität Kreide hinzugiebt. Hat das 
Schäumen nachgelaſſen, ſo wird mit einem breiten Rührſcheit 
auf den Boden des Keſſels herumgefahren, damit ſich die ge— 
ſezte Kreide mit der Flüßigkeit gehörig vermenge. Man ſetzt 
dann ſo viel Kreide hinzu, bis kein Brauſen mehr entſteht, 
und der ſaure Geſchmack ganz verloren iſt. 


Der Syrup iſt dann rein dargeſtellt. 


Die Neutraliſirung der Schwefelſäure mittelſt Kreide, 
geſchieht in einem hohen Faße, welches oben breiter als unten 
iſt. Der ſo reine Syrup wird von dem Faße von den Bo— 
denſatz abgezapft, der Bodenſatz wird mit heißen Waſſer aus— 
gelaugt und filtrirt, ſo lange und ſo oft mit heißem Waſſer 
wiederhohlt, bis die ablaufende Flüßigkeit nicht mehr ſüſt iſt. 


Will man von dem Syrup Brandwein erzeugen, ſo wird 
folgendermaſſen damit verfahren: 
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Zu den Syrup wird weiches Waſſer zugemiſcht, und die 
Temperatur von 22° Wärme nach Reaumur haben. 


Zu jede 11 Eimer gibt man 3 bis 4 Pfund gute Hefe zu. 
Die Hefe muß bevor in einer kleinen Quantität fußen Flüßig— 
keit in Gährung gebracht werden. 


Die Gährung dauert bei einer Temperatur von 18 oder 
20° btep bis vier Wochen. 


Hat ſich dann der ſüße Geſchmack verloren, und ein 
weinſäuerlicher an deſſen Stelle getreten, ſo kann die Flüßig— 
keit in Lager-Fäßer aufbewahrt werden, welche ſich jahrelang 
halten kann, ohne verdorben zu werden; durch die ſtille Gäh— 
rung wird die Flüßigkeit geiſtreicher, dann wird ſie zu Luter 
abgezogen, und aus den Luter Brandwein erzeugt. 


100 Pfund Kartoffelſtärke, gibt 50 Quart 20° Brand: 
wein. 


Will man aus Kartoffelſtärke und Malz Brandwein er— 
zeugen, verfährt man folgendermaſſen: 


Zu 100 Pfund Kartoffelſtärke, gibt man eben ſo viel 
kaltes Waſſer, und durcheinander gemiſcht. Zu dieſem Gemiſch 
werden 900 Pfund ſiedendes Waſſer gemengt, ſo daß ein 
dünnfließiger Kleiſter von 50 bis 52 Wärme grad iſt. Zu die— 
ſen werden 20 bis 25 Pfund fein geſchrotenes Gerſtenmalz, 
welches früher mit 30" warmen Waſſer eingeteigt wurde, der 
Maiſche zugegeben. Hiezu gibt man noch ſiedendes Waſſer, 
damit alles zuſammen 52 Grad Wärme habe. Man läßt das 
ganze Gemiſch 2 Stunden ſtehen, nach welcher Zeit die Ver— 
zuckerung geſchehen iſt. 


Darauf folgt die Abkühlung mittelſt kaltem Waſſer bis 
zu einer Temperatur von 20°, und wird durch Hefe in Gäh— 
rung geſetzt. Nach vollendeter Gährung wird wie gewöhnlich 
deſtilirt, und liefert einen vortrefflichen Brandwein. 


Gekochte Kartoffeln ſind durch Malz weit ſchwerer in 
Zucker zu verwandeln, weil durch das Kochen geronnene Ei— 
weißſubſtanz die Einwirkung des Malzes erſchwert. 
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